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RESUMEN
En el corregimiento de Mingueo, Dibulla, La Guajira, la Asociación ASOREAGRO se
encarga de promover el desarrollo y progreso en su comunidad, de representar y apoyar a
sus productores quienes poseen una hectárea de cultivo, el cual no es consumido en su
totalidad y evidencia ausencia de transformación y comercialización, ocasionando un gran
desperdicio de cultivo. Partiendo de esta problemática el proyecto consiste en la
transformación de la piña Golden por medio de procesos de manufactura a baja escala,
llevados a cabo por los integrantes del grupo de proyecto, teniendo como base la
metodología de PRODINTEC, donde antes de obtener un producto derivado, se realizara un
estudio de mercado con el fin de conocer los gustos y necesidades de la comunidad, sus
salidas de comercialización y los posibles productos a elaborar de acuerdo a las
propiedades que posee la pulpa, corazón y pencas de la fruta, se creará el diseño de
producto teniendo en cuenta las especificaciones y proceso del mismo, con la ingeniería de
producto se realizarán diferentes pruebas de ensayo y verificación que determinen una
variedad de factores para la mejora del producto para escoger el mejor proceso e
implementarlo, utilizando las herramientas necesarias adquiridas en la carrera de ingeniería
industrial para de esta manera exponer la propuesta de mejora a la comunidad.
Palabras clave: Piña, proceso, producto, transformación, Mingueo.

ABSTRACT
In the township of Mingueo, Dibulla, La Guajira, ASOREAGRO Association is responsible
for promoting the development and progress in their community, to represent and support
the producers who produce a hectare of crop, which is not consumed in its entirety and the
evidence of the absence of transformation. And commercialization, causing a great waste of
culture. Starting from this problem, the project consists of the transformation of the
pineapple Gold by means of small-scale manufacturing processes, carried out by the
members of the project group, based on the methodology of PRODINTEC, as a result a
finished product can be produced which was joined by a market study to know the tastes
and needs of the community, marketing outputs and possible products for the design of the
properties that have the pulp, heart and fruits of the fruit, the design was created of products
taking into account the specifications and the process of the same, with the engineering of
the product are carried out different test and verification tests that determine a variety of
factors for the improvement of the product as the design of experiments for the best process
and implementation, feasibility of projects, distribution of suggested plant for the product
process and in this way expose the proposal of Join the community.
Keywords: Pineapple, process, product, transformation, Mingueo.
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INTRODUCCION
Se puede considerar que Colombia, siendo un país dotado en biodiversidad al igual que por
la gran variedad de climas y terrenos tiene como base económica el sector primario; aunque
debido a circunstancias tanto sociales, políticas y de intereses que no son afines al
desarrollo, esta economía no se ha visto del todo beneficiada en procesos de asesoramiento,
tecnificación y oportunidades, para aquellas personas que dependen de las actividades
llevadas a cabo en la naturaleza para la adquisición de alimentos y materias primas.
Beneficiando a unos pocos consorcios que tienen un posicionamiento socio-económico
privilegiado, pero dejando a un lado a pequeños y medianos agricultores, los cuales no
pueden llevar una vida estable ya que sus esfuerzos y trabajo en las cosechas no se ven
proporcionalmente retribuidos con sus ingresos.
Este es el motivo que inspiró el enfoque del proyecto, ya que los alimentos es una de las
bases más importantes de la economía en el país, de la cual se pueden establecer nuevos
productos que generen mayores ingresos, empleo y bienestar. Estableciendo los procesos
adecuados para asegurar la inocuidad del producto durante toda la cadena de suministro.
Por ello, en conjunto con La Asociación de Reforestadores y Productores Agropecuarios de
la Troncal del Caribe (ASOREAGRO), la cual se encarga de apoyar y asesorar los procesos
de los agricultores en el corregimiento de Mingueo, Dibulla, La Guajira, se establece
intervenir en la generación de valor agregado del cultivo de piña, ya que actualmente no se
ha dado una propuesta de valor a esta fruta, la cual se comercializa sin llevarle a cabo
ningún tipo de transformación. Por tal motivo el proyecto se enfoca en el desarrollo de un
producto y su proceso productivo derivado de la piña Golden, partiendo de que se identifica
un desaprovechamiento del cultivo ocasionado bien sea por daños físicos o por escasa
demanda.
En primera instancia se ejecutará un estudio de mercado para identificar entre los posibles
productos propuestos la mejor opción para el mercado y así mismo conocer los gustos y
necesidades de la comunidad, sus salidas de comercialización de acuerdo a las propiedades
que posee la fruta; continuando con los diseños y especificaciones del producto y el proceso
del mismo, mediante el uso de técnicas y herramientas de la ingeniería industrial que
determinen una variedad de factores para la mejora, teniendo en cuenta todos los requisitos
necesarios que la asociación y los beneficiados con el proyecto deben tener en cuenta para
llevar a cabo el desarrollo del producto, buscando nuevas salidas de la piña en el mercado
inicialmente regional, pero con potencial para una comercialización y distribución más
ambiciosa, generando principalmente un aumento en los ingresos para el beneficio tanto de
la asociación como para los agricultores asociados, con los cuales puedan mejorar su
calidad de vida y se vean incentivados para desarrollar y ejecutar nuevos proyectos en sus
tierras con la gran variedad de productos que cosechan.
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CAPITULO I: PRELIMINARES
1. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN
Este capítulo comprende el problema del proyecto, generando la formulación del mismo,
donde se proponen los objetivos, se expone la justificación y la respectiva metodología
seleccionada.
1.1 Problema
En Mingueo, Dibulla, La Guajira la Asociación ASOREAGRO representante de los
productores agrícolas que se dedican a cultivar piña Golden en la finca Miramar poseen un
terreno de una hectárea con una cantidad aproximada de 4000 unidades de Piña Golden
cosechadas anualmente en el mes de Abril, que son comercializadas en Palomino y
Mingueo, aunque dicho cultivo se comercializa, no es suficiente para aprovechar el 100%
de la cosecha, ya que no poseen los recursos necesarios en cuanto a mano de obra para
hacer la recolección de la cosecha, obteniendo como resultado un porcentaje aproximado de
40% de perdida post cosecha, reduciendo las oportunidades de comercialización. La
pérdida de la piña Golden es lamentablemente significativa pues está alcanzando la mitad
de su producción total, aun cuando este cultivo no tiene algún tipo de selección, pues la
piña distribuida y comercializada conserva las mismas propiedades internas y externas que
las desperdiciadas. Lo que permite proyectarse como una oportunidad de procesar la piña
Golden con el fin de crear un producto con salidas de comercialización que genere
ganancias a sus cultivadores y el aumento de puestos de trabajo para su aprovechamiento
total de cultivo, se ejecutará el nuevo producto por medio de un modelo de producción a
baja escala en instalaciones que establezca ASOREAGRO y los productores de la finca
Miramar.
1.2 Formulación del problema
El impacto negativo para la finca Miramar, perteneciente a ASOREAGRO, es la pérdida de
piña Golden donde aproximadamente la mitad de su producción no es aprovechada, una
cantidad significativa que tiene como consecuencia la pérdida de oportunidad para
comercializar su materia prima y generar recursos económicos para los productores
agrícolas.
Se formulan las siguientes preguntas que tienen la finalidad de darle solución al problema:
 ¿Cuáles son las estrategias que se llevaran a cabo para que el producto se incursione
y se mantenga en el mercado?
 ¿Qué tipo de productos a base de piña o frutas con características similares, son las
que tienen mayor reconocimiento de adquisición en el mercado regional?
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 ¿Qué proceso de transformación diseñar, teniendo en cuenta los requisitos que se
deben cumplir para la elaboración del producto a base de piña?
1.3 Pregunta Problema
¿Cómo desarrollar el proceso de transformación de un producto derivado de la piña que
proporcione beneficios a los productores agrícolas de esta fruta?
2. JUSTIFICACIÓN
Las razones por las que se ejecuta este proyecto son porque en el corregimiento de
Mingueo, los cultivadores de piña Golden, asociados a ASOREAGRO pierden gran
cantidad de su cultivo de piña anualmente, al carecer de los recursos necesarios para lograr
su adecuada distribución, comercialización y la generación del valor, transformando la
materia prima con el fin de obtener mayor beneficio económico, la pérdida de piña
ocasiona una disminución en la economía para los productores, excluyendo la oportunidad
de progreso como negocio si se procesara la materia prima, la piña Golden tiene la
posibilidad de ser aprovechada ya que sus propiedades internas y externas están en buenas
condiciones.
El propósito es trabajar con el porcentaje de piña que no se alcanza a comercializar en el
mercado cuando la demanda no es tan alta y la cosecha sobrepasa estos índices, para lo cual
se emplea la transformación de producto y su respectivo diseño de proceso generando
puestos de trabajo y beneficios a los productores agrícolas como el de progresar en su
negocio, teniendo en cuenta que se disminuye la perdida considerablemente de la fruta y se
generan ingresos extra.
La idea de tomar este proyecto de grado, es la importancia de generar impacto en la
comunidad del corregimiento de Mingueo no solamente con la transformación del producto
de la piña, sino que además, generar el desarrollo de mejores prácticas que permitan que
los campesinos junto con los diferentes integrantes de la Asociación ASOREAGRO puedan
trabajar y de esta manera formen aportes y realicen mejoras continuas en los cultivos y
productos que les permita el máximo aprovechamiento de materia prima, todo en conjunto
con los conocimientos que se han adquirido a lo largo de la carrera como la
implementación de herramientas o métodos de diseño de experimentos y factibilidad de
proyectos por parte de los autores del trabajo de grado, teniendo en cuenta la metodología
PRODINTEC que ayuda a cumplir con el objetivo de escalar en el área de comercio y
rentabilidad, lo cual sería satisfactorio pues las oportunidades de salir adelante aumentarían.
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3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo General
Desarrollar el proceso de transformación de un producto derivado de la piña cultivada de
manera orgánica en el corregimiento de Mingueo, aprovechando su desperdicio para
comercializarlo generando beneficios económicos y puestos de trabajo.
3.2 Objetivos Específicos
 Realizar un estudio de mercado que permita conocer los gustos y necesidades de la
comunidad identificando las ventajas competitivas que se puedan desarrollar al
momento de elaborar el producto.
 Seleccionar una alternativa de producto que genere ingresos económicos para la
asociación y los agricultores.
 Implementar herramientas de ingeniería industrial, con el fin de elaborar el diseño de
proceso, cumpliendo con las especificaciones técnicas establecidas y las buenas
prácticas de manufactura.
4. METODOLOGÍA
Para llevar a cabo el cumplimiento del proyecto de una manera satisfactoria y establecer las
actividades que se requieren, se identifica la metodología a seguir:

Tabla 1. Fases metodológicas para la realización del proyecto

INDICADOR
FASE
0

I

OBJETIVO

N.º de días que
tarda la fase N º de
días totalx100

METODOLOGÌA

INICIO DEL PROYECTO
Identificar y establecer según
1. Análisis de la situación actual y
las necesidades que se
deseada
presentan en el cultivo, el nicho
2. Estudio de mercado y
de mercado y las diversas
benchmarking
características de la región; las
18.75%
ventajas competitivas con
respecto al mercado, con el fin
3. Análisis de normativa y
de implementar los métodos y
legislación
las estrategias adecuadas.
Seleccionar la mejor alternativa
que genere impacto tanto

1. Análisis del mercado potencial.
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II

económico como social, luego
de analizar las diversas
opciones con herramientas de
mercadeo, analizando la
factibilidad del producto.

12.5%

III

Implementar la alternativa
seleccionada y establecer las
especificaciones técnicas del
proceso productivo sugerido,
siguiendo las normas de buenas
prácticas de manufactura.

37.5%

IV

Efectuar un diseño de proceso
y análisis de factibilidad
implementando herramientas
de ingeniería e indicadores de
rentabilidad.

31.25%

2. Investigación y desarrollo
(Clasificación
de
posibles
productos)
3. Selección de la alternativa más
adecuada.
1. Análisis de aspectos perceptivos
del producto, grado de aceptación y
satisfacción.
2. Elaboración de los formatos de
especificaciones
técnicas
del
producto
3. Propuestas y adaptaciones de
procesos.
4. Selección de la propuesta.
5. Evaluaciones cualitativas y
cuantitativas de los modelos
generados.
6. Mejoras necesarias en la calidad
del producto que cumplan las
especificaciones establecidas.
7. Obtención final del producto a
realizar.
1. Definir los medios para la
implementación del proceso.
2. Identificación de maquinaria y
equipo
necesaria
para
la
transformación de la materia prima
(Piña Golden), en el producto
seleccionado.
3.
Determinar
la
estructura
organizacional, identificando el
personal adecuado para desempeñar
cada una de las actividades de
proceso.
4. Diagnostico espacial del lugar en
donde se implementará el proceso
productivo.
5. Realizar planos que especifiquen
los elementos que conformarán el
lugar de producción, siguiendo la
normativa correspondiente al diseño
de planta.
6. Análisis de valor, el flujo de caja
de la producción y la rentabilidad
del proyecto.

Fuente. Autores.
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CAPITULO II: CONTENIDO TÉCNICO
5. MARCOS REFERENCIALES
Para conocer el contexto en el que el proyecto se desarrolla, hay que determinar e
identificar conceptos, herramientas y procesos que tengan como finalidad direccionar el
proyecto para el cumplimiento de los objetivos propuestos.
5.1. Marco Teórico
En este espacio se encontrarán definiciones de Ingeniería Industrial y gestión para el
desarrollo de producto, exigidos para solucionar la ausencia de aprovechamiento de la piña
Golden y hacer la correspondiente transformación para obtener un producto.
5.1.1. Ingeniería del Producto
La ingeniería de producto se define como el área encargada de realizar todos los cálculos
necesarios para determinar el consumo de materiales o recursos requeridos en los modelos
solicitados por los clientes, de acuerdo con sus necesidades y requerimientos, por medio del
área comercial ya sea a nivel de costeo, es decir, mediante una cotización; o de producción,
mediante pedidos. (Sánchez Yván, 2013).
5.1.2. Producto
Producto es todo aquello que la empresa o la organización realiza o fabrica para ofrecer al
mercado y poder satisfacer determinadas necesidades de los consumidores. En esta
definición se observa que el concepto de producto no se refiere únicamente a un bien físico
o tangible, sino que puede ser también un elemento intangible; dentro de este grupo
podemos situar las ideas, las organizaciones y, evidentemente, los servicios. Arellano
Cueva, Rolando (2000).
El producto va más allá de simplemente decir que un producto es todo aquello que se
vende, e indican que “el producto no es aquello que se vende, sino aquello que se desea
comprar. En efecto, el producto ideal es el que está en la mente del consumidor y
respetando siempre esa idea es como debemos: crear, modificar, fabricar, presentar,
distribuir y anunciar el producto” Torres y Córdoba (1993)
5.1.3. Necesidades del Cliente
La definición de necesidad según Kotler en su libro son estados de carencia percibida.
(Kotler & Armstrong, 2012). Mientras que Robert Tassinari, cita a la norma francesa NF X
50150 donde se define La necesidad es una carencia o un deseo experimentado por el
usuario, y no el volumen del mercado. Una necesidad puede ser explícita o implícita,
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conocida o desconocida, latente o potencial. De cualquier modo, constituye la necesidad a
satisfacer por la cual un usuario está dispuesto a hacer un esfuerzo (Tassinari, 1994).
5.1.4. Diseño del Proceso
El diseño del proceso consiste en la selección de los inputs, operaciones, flujos de trabajo y
métodos para la producción de bienes y servicios. La selección de los inputs comprende la
elección de la combinación de factores óptima para la empresa en función de su estrategia
de posicionamiento, así como de la habilidad y capacidad para conseguir estos recursos.
Los responsables de esta área deben decidir: qué y cuántas operaciones serán realizadas por
los recursos humanos y por los equipos de fabricación, así como la forma en que ambas se
emplearán de manera conjunta. Machuca (2012)
Es el acto de transformar la visión, los objetivos y los recursos disponibles en un medio
discernible y medible para lograr la visión de la organización. El diseño del proceso puede
comenzar con el análisis del proceso; mejores prácticas organizaciones similares; modelos
de referencia de procesos de los estándares de la industria organizaciones (por
ejemplo, SCOR o eTOM) o consultores de terceros, ideas junto con la experiencia y las
ideas del equipo de diseño de procesos. Se centra en definir lo que la organización hará
para lograr sus otros objetivos. Guía para el Business Process Management Body of
Knowledge (2019)
Se debe tener en cuenta que existe una legislación nacional para continuar con el camino
del proceso y ya que los resultados cuestionan los procesos de certificación orgánica
propuestos por las políticas nacionales e internacionales con el objetivo de establecer una
estrategia adecuada para mejorar la calidad de vida de los campesinos e incentivar la
conservación.
5.1.5. Desarrollo del Producto
Para llevar a cabo el desarrollo del producto es necesario tener en cuenta todas las etapas de
la cadena que intervienen, desde la identificación de la materia prima hasta la vida útil del
producto terminado y su comercialización. Actualmente, debido a la crisis ambiental que se
está evidenciando a nivel mundial, ya no es un requisito sino una necesidad adquirir
productos amigables con el medio ambiente. El desarrollo de nuevos productos empieza
con la generación de ideas, es decir, con la búsqueda sistemática de ideas para nuevos
productos. Lo más normal es que una compañía genere muchas ideas para dar con la buena,
generalmente se utiliza lluvia de ideas grupal, suele ser muy efectivo.
Es necesario determinar qué producto/s, su target/s, intermediarios y mercados. Y también
qué objetivos se quieren conseguir con el nuevo desarrollo.
La madera se utiliza como la principal materia prima en la producción de papel en todo el
mundo y esto ha resultado en deforestaciones severas que tienen un impacto negativo
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directo en nuestro medio ambiente. Esto ha llevado a la necesidad de encontrar materias
primas alternativas para la producción de papel. (Sibaly & Jeetah, 2017)
Por lo mencionado, además de aprovechar los tallos de la piña para la producción de
almidón propuesto por Nakthonga, Wongsagonsup y Amornsakchai; Sibaly y Jeetah
estudiaron la posibilidad de producir papel teniendo como base las hojas de la piña, para lo
cual se evidencia que existen innumerables alternativas para obtener un beneficio de
componentes que no se consideraban útiles, como lo afirman (Yusof, Yahya, & Adam,
2015) “Convertir las hojas de piña en riqueza no solo tiene sentido desde el punto de vista
medioambiental, sino que también convierte la "basura" en "dinero en efectivo"”.
Además, las empresas en Colombia demuestran un interés por estar a la vanguardia en el
desarrollo de nuevos productos con el objeto de satisfacer a sus clientes, como lo
argumenta (Ayala, 2016) “la producción se realiza con uso limitado o nulo de maquinaria
e insumos que permitan maximizar el potencial del cultivo”. Para ejecutar el proceso se
deben tener en cuenta diferentes variables que son primordiales, de acuerdo a la
preparación de este tipo de productos involucra variables críticas como diseño del tanque y
del agitador, velocidad de agitación, interacción entre ingredientes, etc.
5.1.6. Proceso de desarrollo de nuevos productos
A continuación, se muestra el proceso que se lleva a cabo para el desarrollo de nuevos
productos, en el que se inicia con la generación de ideas y finalizan con su comercialización
y rentabilidad.
Figura 1. Proceso de desarrollo de nuevos producto Fuente: Kloter & Armstrong (2012)

Generación
de Ideas

Depuración
de ideas

Desarrollo y prueba
de conceptos

Desarrollo de la
estrategia de marketing

Análisis de
negocios

Desarrollo de
productos

Mercado de
pruebas

Comercialización

Fuente: Autores.

5.1.7. Metodología para el proceso del diseño de producto. PRODINTEC
El objetivo del proyecto PREDICA ha sido dar a conocer los beneficios del diseño y
potenciar su incorporación a las pymes en cada una de las comunidades autónomas
participantes. Mediante la integración del diseño a la empresa, el proyecto PREDICA habla
sobre que la gestión del diseño abarca la globalidad de la estrategia de la empresa (García,
López & Santacoloma, 1998), haciendo énfasis en las fases que se muestran a continuación.
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Figura 2. Fases en el proceso de diseño

Fuente: Prodintec (1998)

5.1.8. Estudio de Mercado
Al ser Colombia uno de los países con mayor riqueza ecológica, donde gran parte del
territorio es apto para llevar a cabo actividades en el sector agrícola, se abren posibilidades
en cuanto a la fabricación y comercialización de productos orgánicos, los cuales, debido a
las nuevas tendencias alimentarias, donde gran parte de lo que se consume hoy en día a
nivel mundial contiene gran porcentaje de químicos, causado por fertilizantes y herbicidas
utilizados para el control de plagas, como de químicos que aceleren el ciclo productivo de
los cultivos con el objetivo de que las cosechas se den en un menor tiempo, generan que los
productos orgánicos tengan un valor agregado. Lamentablemente como lo concluye
Sánchez “se necesita el incremento de incentivos por parte del gobierno, además de la
participación de las comunidades y de la empresa privada para que se dinamicen los
mercados orgánicos”, ya que, a pesar de que existe una evidente oportunidad en el mercado
para este tipo de productos, la demanda no es atractiva, generando que gran parte de la post
cosecha se pierda, ya sea por vida útil o presentación deficiente, lo que conlleva, como
Puentes en su estudio de mercado determina, “hay que darles a los productores la
posibilidad de elaborar estrategias que ayuden a elevar la calidad del producto”, para que
las cosechas soporten la agresividad de los altibajos que presenta la demanda, mientras los
productos orgánicos se posicionan firmemente en el mercado.
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“El estudio de mercado consiste en reunir, planificar, analizar y comunicar de manera
sistemática los datos relevantes para la situación de mercado específica que afronta una
organización “. (Kotler, Bloom y Hayes, 2014).
5.1.9. Investigación de Mercado
La investigación de mercados se considera como el diseño, la recopilación, el análisis y el
informe sistemático de datos pertinentes de una situación de marketing específica que
enfrenta una organización (Kloter & Armstrong, 2012). Para una organización resulta de
carácter importante la investigación de los mercados debido a que permite que se entiendan
las motivaciones, el comportamiento de compra y la satisfacción de los clientes; también
sirve para evaluar el potencial de mercado y su participación en éste, así como a medir la
eficacia de la fijación de precios, el producto, de la distribución o de la promoción (Kloter
& Armstrong, 2012).
5.1.10. Proceso de Investigación de Mercado
El proceso de la investigación de mercado cuenta con los pasos que se observan en la
Figura x. Quienes realicen el proceso de investigación deben plantear muy bien el
problema, para establecer objetivos claros, los cuales deben tener concordancia con el
propósito y los resultados esperados del estudio. De acuerdo a esto, el planteamiento del
problema y los objetivos del estudio en conjunto son los que guían todo el proceso. En
cuanto a los objetivos de la investigación pueden clasificarse en los siguientes (Kloter &
Armstrong, 2012):
 Investigación exploratoria: busca recabar información preliminar que ayudará a definir
problemas y a sugerir hipótesis.
 Investigación descriptiva: busca describir mejor los problemas o las situaciones de
marketing, o los mercados, como el potencial de mercado de un producto o las
características demográficas y las actitudes de los consumidores.
 Investigación casual: busca probar hipótesis acerca de relaciones de causa y efecto.

Figura 3. Proceso para la investigación de mercado

Definición del
problema y de los
objetivos de
investigación

Desarrollo del plan
de investigación
para reunir
información

Aplicación del plan
de investigación:
reunir y analizar
los datos

Interpretar e
informar los
hallazgos

Fuente: Kloter & Armstrong (2012).
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5.1.11. Métodos de Investigación de Mercado
Existen diferentes métodos para la elaboración de la investigación del mercado en los que
analizan diferentes aspectos que contribuyen a la obtención de los datos primarios, los
cuales se definen como la información que se necesita para un propósito específico. Estos
métodos son: investigación observacional, etnográfica, por encuesta, experimental y de
mercados en línea. Igualmente se hace uso de diferentes herramientas para la obtención de
la información en cada uno de estos métodos. Para cada uno de los métodos es necesario el
desarrollo de un plan de investigación acorde al planteamiento del problema y los objetivos
establecidos. (Kloter & Armstrong, 2012).
5.1.12. Slow Food
Es una organización global, fundada en 1989 con el objetivo inicial de defender las
tradiciones regionales, la buena comida, el placer gastronómico y un ritmo lento de la vida,
en los alimentos que consumen, de dónde proviene y cómo afectan nuestras elecciones
alimenticias el mundo. Slow Food tiene un enfoque se basa en un concepto de alimentos
que se define por tres principios interconectados: bueno, limpio y justo. (Slow Food, 2017).
 Bueno: calidad, sabroso y saludable
 Limpio: Producción que no daña el medio ambiente
 Justo: Precios accesibles para los consumidores y condiciones equitativas a los
productores.
5.2. Marco Contextual
La tecnología se ha venido implementado para beneficiar al ser humano, en todos los
aspectos incluyendo en la alimentación, que se ha encargado de producir alimentos que han
pasado por diferentes procesos, como el de cocción, pelado y demás, para facilitar el
trabajo al hombre y que este permita ahorrar tiempo, dicha tecnología ha incursionado en el
mercado de manera exponencial, los productos alimenticios de la mano con la tecnología,
traen consigo también aspectos negativos como los químicos conservantes que permiten
preservar el alimento por un largo tiempo y son consumidos junto con el alimento, un
ejemplo es la comida rápida, esta alimentación como estilo de vida produce un efecto de
sobrepeso y sedentarismo, siendo perjudicial para la salud de las personas.
Las estadísticas demuestran que cerca del 48% de las personas a nivel global, consumen
comidas preparadas fuera de casa. En cuanto a los colombianos un 38% de población se
inclina por la opción de consumir alimentos preparados fuera de casa, y este porcentaje va
en incremento, afirmando que ya forma parte de su estilo de vida, ya sea por conveniencia o
practicidad, debido al crecimiento de las ciudades y los problemas de movilidad que se
presentan, por ende, la optimización del tiempo se vuelve una necesidad (Nielsen, 2016).
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Figura 4. Estadísticas de preferencias de los colombianos en el consumo de alimentos caseros.

Fuente: Nielsen (2016).

Aunque la comida preparada en casa es valorada por los consumidores, la falta de tiempo
para cocinar y la oferta cada vez más amplia y variada de opciones gastronómicas,
muestran que los colombianos también optan por comprar comida para llevar o pedir a
domicilio. 5 de cada 10 colombianos, come en su casa comida comprada fuera entre 1 y 3
veces al mes. El 26% lo hace varias veces por semana. 4% pide para llevar o a domicilio
por lo menos una vez al día, mientras que el 18% lo hace esporádicamente y el 2% nunca lo
hace.
5.2.1. Buenas prácticas de manufactura
Las BPM son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación,
preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción.
(INVIMA, 2011)
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5.2.2. Producción a baja escala
El argumento central es que la viabilidad de la producción a pequeña escala depende, entre
otros factores, de su acceso a servicios de información especializada sobre mercados y
tecnología, y a servicios de capacitación y asistencia técnica. (CEPAL, 1996)
5.2.3. Producción de Piña en Colombia
El manejo integrado de cultivo de piña en Colombia tiene un nivel freático mínimo de
profundidad de 2 metros y en áreas no propensas a inundaciones, el mecanismo o
preparación del terreno debe tener una profundidad de 40 centímetros bien poroso para un
buen desarrollo de raíces para favorecer la filtración de agua. Los puertos se encuentran en
el Atlántico y el Pacífico. La densidad de la siembra se realiza en líneas dobles utilizando
distancias, entre plantas, entre líneas y entre surcos o en doble línea, para facilitar las
diferentes labores que se realizarán durante el desarrollo del cultivo. El cultivo de piña
demanda de unas condiciones climáticas y suelos convenientes y además de un especial
manejo para su óptimo desarrollo, Existen distintas variedades de piña que se emplean en
los cultivos de nuestro país, pero dentro de las más importantes están: Cayena Lisa,
Perolera, Manzana, y Gold MD2 (ASOHOFRUCOL & DANE, 2012).
5.2.4. Beneficio de la Piña
Esta fruta es rica en agua (hasta un 87% de su composición), además contiene
carbohidratos, fibra y proteína vegetal. Su contenido en grasa es prácticamente nulo. En
cuanto a los micronutrientes de la piña, se pueden destacar las vitaminas C o ácido
ascórbico, B9 o folato, A y B3 o niacina; de los minerales que contiene la piña se pueden
nombrar el potasio, magnesio, calcio, fósforo, yodo, sodio, zinc y hierro. La piña aporta 50
k calorías por cada 100 gramos y tiene un índice glicémico medio. En general, en una dieta
saludable se recomienda priorizar el consumo de frutas con índice glicémico bajo y medio,
especialmente en casos de sobrepeso, obesidad o diabetes tipo II. Por otra parte, debido a su
efecto saciante, diurético y por ayudar a regular el tránsito intestinal, la piña es una fruta
que puede ser muy beneficiosa en dietas de adelgazamiento, el consumo de piña mejora los
casos de dermatitis, ayuda a prevenir la formación de coágulos de sangre accionando de
forma antitrombótica. La piña natural tiene efecto antiinflamatorio, contribuye a una mejora
de los síntomas de la artritis ósea y reumatoide, alivia trastornos del sistema digestivo como
diarrea, hinchazón o cólicos y de los riñones (EcoAgricultor, 2016).
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5.2.5. Agronomía del Cultivo
El estimado en el país, únicamente de producción de piña Golden, es de 2.000 hectáreas, y
se producen 100 toneladas por hectárea. Entre todas las variedades, los cultivos de piña
abarcan 12.000 hectáreas. (Mauricio López Noguera, 2014)
5.3. Marco Conceptual
5.3.1. Cultivo Orgánico
El cultivo orgánico es un sistema de producción que trata de utilizar al máximo los recursos
de la finca, dándole énfasis a la fertilidad del suelo y la actividad biológica y al mismo
tiempo, a minimizar el uso de los recursos no renovables y no utilizar fertilizantes y
plaguicidas sintéticos para proteger el medio ambiente y la salud humana. El cultivo
orgánico involucra mucho más que no usar agroquímicos. En Centroamérica se está
produciendo una gran variedad de productos agrícolas orgánicos para exportación (FAO,
2003).
5.3.2. Piña
Su morfología es una planta herbácea hasta de 1,5 m de altura. Tallo vertical, corto, robusto
con hojas alargadas, de bordes lisos espinosos, provistas de células especializadas en
almacenar agua, se caracterizan por sus raíces cortas, delgadas, con muchas raicillas
superficiales que se renuevan constantemente. Del centro de la planta sale un eje (escapo)
que sostiene una inflorescencia o espiga con brácteas verdes o rojas, de las cuales brotan las
flores de color blanco o violeta claro de las que más tarde se formaran los frutos. El fruto es
generalmente de forma de cilindro, pero en varias especies es oval o cónico de color verde
amarillento, rojizo o amarillo oro según la variedad y el estado de madurez, el corazón es
bastante grueso sobre todo en las variedades de carne blanca. Las distintas variedades se
adaptan a una amplia gama de suelos desde arenosos hasta arcillosos. Se debe tener cuidado
en aquellos muy pesados para evitar encharcamientos. (ASOHOFRUCOL, 2016).
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Gráfico.1. Morfología de una planta de piña.

Fuente: Iliana. (2013).

5.3.3. Piña Golden
La piña Golden, también llamada piña MD2, o piña Gold (oro miel) es reconocida
internacionalmente por su gran aroma y su exquisito sabor, contiene el doble de vitamina C
que otras especies de piña, contiene vitaminas del grupo B, es rica en azúcares y en fibra,
100 gramos de piña proporcionan 50 kilocalorías. Su contenido de agua es alto. Una de sus
principales características son el color dorado de su corteza externa, su sabor tropical y
exótico y su bajo nivel de acidez, además posee una forma más simétrica y uniforme.
La piña Golden, se introdujo desde el año 1996, desde entonces el interés por esta fruta ha
crecido vertiginosamente y su demanda se ha triplicado desde la puesta en escena de este
hibrido por su gran aporte de hidratos de carbono y de una enzima que ayuda a la digestión
de las proteínas. A pesar de su sabor dulce, su valor calórico es moderado. (Castilla
Agrícola S.A. 2014).
5.3.4. Asociación ASOREAGRO
La Asociación de Reforestadores y Productores Agropecuarios de la Troncal del Caribe
(ASOREAGRO), tiene como objetivo social velar por la protección y conservación de los
recursos naturales incentivando la actividad agropecuaria en el municipio, por ello
promueven proyectos encaminados a la producción sostenible, todas las acciones que
desarrolla ASOREAGRO van encaminadas a la construcción de paz en el país, trabajando
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para que las familias campesinas recuperen la confianza, retornen a su territorio y sigan
labrando la tierra para que generen oportunidades económicas, ambientales y sociales, de
esta manera la comunidad tenga una vida digna (ASOREAGRO, 2017).
5.3.5. Departamento de La Guajira
El departamento de La Guajira es uno de los 32 departamentos pertenecientes a la
República de Colombia, está situado al norte del país en la Región Caribe colombiana.
Limita al norte y al oeste con el mar Caribe, al este con Venezuela; al sur con el
departamento del Cesar y al suroeste con el departamento del Magdalena. Su capital es
Riohacha. Sus características climatológicas, resalta en poseer todos los pisos térmicos de
la zona intertropical con temperaturas promedio entre 35 y 40 °C, inferior a los mil metros
de altura de relieve. (Gobernación de La Guajira, 2013).
5.3.6. Municipio de Dibulla
El municipio de Dibulla se encuentra ubicado en el occidente de La Guajira. Este
Municipio cuenta con un terreno fértil y tiene varios ríos que desembocan en el mar Caribe.
Sus principales fuentes de ingresos son la ganadería, la agricultura y la pesca. Se encuentra
conformado por 5 corregimientos los cuales son: Mingueo, La Punta de Los Remedios, Las
Flores, Palomino y Río Ancho. (Alcaldía de Dibulla, 2017).
5.3.7. Corregimiento Mingueo
Es uno de los siete corregimientos del municipio de Dibulla, perteneciente al departamento
de La Guajira en la República de Colombia, está ubicado sobre la Transversal del Caribe, a
90 kilómetros al este de Santa Marta y 70 km al sudoeste de Riohacha, fue corregimiento
del municipio de Riohacha hasta el 5 de diciembre de 1995, cuando a través de la
ordenanza No. 030 de la asamblea departamental de la Guajira se constituye el Municipio
de Dibulla, pasando a formar parte de este, Mingueo por su situación en las estribaciones de
la Sierra Nevada, posee todos los pisos térmicos. (Página Municipio Dibulla, 2018).
5.3.8. Mercado y Producción
La piña Golden está catalogada como una fruta de lujo en los mercados externos y tiene
gran demanda a nivel nacional, los principales destinos son: Estados Unidos (30%), Chile
(15%), Italia (15%), y Reino Unido (10%). Colombia tiene 25.968 hectáreas sembradas en
piña y la producción nacional en 2016 fue de 818.569 toneladas. (Agronegocios, 2017).
Estos son los 10 países con mayor producción obtenida de piña a nivel mundial durante
2017. Este es el último año con información publicada, los datos se encuentran en
toneladas. (Blog Agricultura, 2019).
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Gráfico.2. Países con mayor producción de piña en el año 2017

Fuente: (Blog Agricultura)

5.3.9. Producto Básico
El producto básico es el centro del producto total. Representa el beneficio básico que el
consumidor busca cuando compra un producto. Incluye los componentes principales del
producto. (Monferer, s.f. 2015).
5.3.10. Producto Ampliado
Un producto básico se convierte en producto real, cuando se le añaden atributos como la
marca, el etiquetado, el empaque, el diseño, el estilo, calidad, etc. (Monferer, s.f. 2015).
5.3.11. Producto Aumentado
El producto aumentado consiste en todos los aspectos añadidos al producto real, como son
el servicio postventa, el mantenimiento, la garantía, instalación, entrega y financiación.
(Monferer, s.f. 2015).
5.3.12. Problemas Físicos y Fisiopatías
Daños por frío
Cuando las piñas (especialmente los frutos inmaduros) son expuestas a temperaturas
inferiores a los 7 °C sufren daños fisiológicos graves, los síntomas incluyen un color
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verde opaco, la cáscara no pierde su pigmentación o color inmaduro adecuadamente,
comienzan a parecer áreas traslúcidas, de apariencia acuosa, oscurecimiento en la zona
del corazón y mayor susceptibilidad a las pudriciones, marchitamiento y perdida del
color de las hojas. (Agrotendencia, 2013)
Manchado Pardo
Fisiopatía asociada al frío en la fructificación, aparecen áreas traslúcidas de apariencia
acuosa junto con manchas pardas en la zona del corazón y se alargan hasta que todo el
centro se torna de ese color en los peores casos. El encerado y el tratamiento con calor
son técnicas que han demostrado cierta efectividad para disminuir el daño.
(Agrotendencia, 2013)
Daños por Sol
La insolación directa prolongada especialmente acompañada de altas temperatura y
baja humedad relativa puede causar graves daños en el fruto en el peor de los casos,
necrosando la concha y afectando la uniformidad del color lo que disminuye el valor
comercial del producto. (Agrotendencia, 2013)
5.3.13. Guía metodológica del proceso de diseño de producto
5.3.13.1. Definición estratégica
Esta es una de las fases más críticas en el desarrollo de productos, de ahí depende que
las soluciones que se adopten en la fase de diseño sean las adecuadas, no solo en cuanto
adaptación al usuario, sino también desde el punto de vista técnico y de mercado. El
objetivo es definir el producto que se va a desarrollar desde el punto de vista de las
necesidades que se van a cubrir, las características de los usuarios y compradores a los
que se dirige y las ventajas que presenta respecto a los productos existentes en el
mercado. (PRODINTEC, 2006).
5.3.13.2. Diseño de concepto
Con la información obtenida en la fase anterior se establece “dirección de diseño”,
donde se generan diferentes conceptos del producto a partir de toda la información
disponible y de la creatividad del equipo de diseño. Se generará una serie de
alternativas para su posterior elección. La fase de diseño de concepto termina con la
selección de la propuesta más acorde a las limitaciones y objetivos marcados. Esta fase
analítica y altamente creativa es muy importante y se debería emplear suficiente tiempo
en ella. (PRODINTEC, 2006).
5.3.13.3. Diseño de detalle
Determina el perfil formal del producto o sistema. Abordar la acción de diseño en esta
fase es redactar el Proyecto, sobre el que se irán efectuando las modificaciones de los
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aspectos que entran en relación con el usuario: aspectos perceptivos (contacto visual,
distinción o identificación, e imagen); grado de aceptación y compatibilidad con las
tendencias; satisfacción (expectativas formuladas); aspectos utilitarios o de servicio
(rendimiento funcional, durabilidad). Con esta información podremos recopilar la
documentación para iniciar la fabricación. (PRODINTEC, 2006).
5.3.13.4. Ensayo y verificación
Comprende los trabajos que posibilitan el paso de la fase de diseño a la fase industrial y
de producción. Este departamento desarrolla una actividad concreta y diferenciada de la
de diseño, aunque ambas están íntimamente relacionadas. Se trata de un proceso
iterativo en el que la solución técnica se convertirá progresivamente en una solución
productiva. (PRODINTEC, 2006).
5.3.13.5. Fase de producción
Implica la puesta en marcha del sistema productivo mediante el acopio de maquinaria y
utillajes y el diseño de la cadena de producción y montaje. Se trata de definir dónde,
cómo y con qué medios se deben fabricar el producto, describiendo toda la sucesión de
actividades necesarias para la fabricación, adecuando y optimizando los medios de
producción con el desarrollo del producto. Es el punto de partida para el lanzamiento de
la producción en serie, siendo los principales implicados en esta etapa los
departamentos técnicos y de producción. (PRODINTEC, 2006).
5.4. Marco Legal
Tabla 2. Recopilación del marco legal para la industria alimenticia en Colombia.

Ley 101 de 1993
Ley General de Desarrollo
Agropecuario y Pesquero

Se fundamenta con miras a proteger el desarrollo de las
actividades agropecuarias y pesqueras, y promover el
mejoramiento del ingreso y calidad de vida de los productores
rurales.

33

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 34 de 129
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

Resolución 187 de 2006

Decreto 2370 de 2015

Ley 1731 de 2014
Impulsar el sector
agropecuario.

Decreto 4444 del 2005

Norma Internacional ISO
22000.
Inocuidad De Alimentos.

Resolución 2652 de 2004

Ley 811 de 2003

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO
RURAL. Se adopta el Reglamento para la producción primaria,
procesamiento, empacado, etiquetado, almacenamiento,
certificación, importación, comercialización, y se establece el
Sistema de Control de Productos Agropecuarios Ecológicos.
El Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018 establece la
necesidad de adecuar la institucionalidad del sector Agricultura
y Desarrollo Rural para asegurar una ejecución más eficiente de
los recursos y mejorar su capacidad de intervención en el
territorio. (Ministerio de agricultura y desarrollo rural, 2015).
Por medio de la cual se adoptan medidas en materia de
financiamiento para la reactivación del sector agropecuario,
pesquero, acuícola, forestal y agroindustrial, y se dictan otras
disposiciones relacionadas con el fortalecimiento de la
Corporación Colombiana de Investigación Agropecuaria
(CORPOICA). (Congreso de Colombia, 2015).
Las disposiciones del decreto tienen por objeto reglamentar la
expedición del permiso sanitario, régimen de vigilancia
sanitaria y control de calidad de los alimentos fabricados y
comercializados por microempresarios, en el territorio nacional.
(Congreso de Colombia, 2005).
Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un
sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos que combina
los siguientes elementos clave generalmente reconocidos, para
asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la
cadena alimentaria, hasta el punto de consumo final.
(ICONTEC, 2005).
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano. (Congreso de Colombia, 2004).
Creación de las organizaciones de cadena, a nivel de una zona
o región productora, por producto o grupos de productos, por
voluntad de un acuerdo establecido y formalizado entre los
empresarios, gremios y organizaciones más representativas
tanto de la producción agrícola, pecuaria, forestal, acuícola,
pesquera, como de la transformación, la comercialización, la
distribución, y de los proveedores de servicios e insumos y con
la participación del Gobierno Nacional y/o los gobiernos locales
y regionales. (Congreso de Colombia, 2003).

Fuente: Autores.
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5.5. Estado del Arte
Con el fin de identificar los diferentes avances e investigaciones que se han llevado a cabo
con respecto al cultivo, transformación y desechos de la piña, se documenta y realiza el
estado del arte, el cual corresponde a una revisión de fuentes que permitan obtener
información que tenga relación del proyecto a realizar:
Tabla 3. Compilación de proyectos elaborados a base de piña.
TITULO

“Production of
paper from
pineapple leaves”
(Stephen Sibaly &
Pratima Jeetah,
2017)

“An integrated
approach for
pineapple waste
valorization.
Bioethanol
production and
bromeliad
extraction from
pineapple
residues” (Lucia
Seguí Gil & Pedro
Fito Maupoey,
2018)
“Metabolite
profiling and
volatiles of
pineapple wine and
vinegar obtained
from pineapple
waste”. (Roda,
Lucini, Torchio,
Dordoni, Marco De
Faveria & Lambri,
2017)

OBJETIVO

El objetivo del
documento es
determinar la viabilidad
de utilizar fibras de
hojas de piña para la
producción de papel.

Obtener por medio del
residuo de piña
bioetanol y enzimas
proteolíticas.

RESULTADOS
El grosor promedio de todos los
papeles producidos varió de 0.232
mm a 0.304 mm
El papel más absorbente (1,19s) era
el 100% de piña.

Proceso
agroindustrial
Cultivo de Piña

El papel más
resistente a
pliegues fue el compuesto de papel
de desecho y piña de relación
80:20.

Diseño de
experimentos

La sacarificación y fermentación
simultáneas aumentaron la
producción de etanol, en
comparación con la fermentación
directa.

Optimización
de la
producción de
bioetanol

La separación de la bromelina
confirmó una mayor concentración
de proteína y se estimó la actividad
proteolítica del polvo liofilizado.
El permeado resultante se sometió
con éxito a la fermentación para la
producción de bioetanol.

El documento describe
una investigación sobre
el uso del residuo de
piña como un nuevo
sustrato alternativo para
la producción de
vinagre de fruta.

TEMAS

Procesos agro
industriales
Diseño
experimental
Procesos de
fermentación y
sacarificación.

Cuanto mayor es el tiempo de
batido impuesto sobre la mezcla,
menor es la fuerza de desgarro
necesaria para rasgar las muestras
de papel

Procesos
agroindustriales

Los resultados de la prueba de
tracción muestran que, cuanto
mayor sea el tiempo que pasa sobre
la mezcla, mayor será la fuerza de
tracción que se impondrá sobre la
muestra.

Mezcla en
diferentes
composiciones.

Diseño
experimental
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“An integrated
bioprocess for
bioethanol and
biomanure
production from
pineapple leaf
waste”
(Chintagunta, Ray
& Banerjee, 2017)

El documento se centra
en la producción
integrada de bioetanol y
bio-abono a partir de
residuos de hojas de
piña para su utilización
completa, que lleva a la
generación de cero
residuos

La SSF de residuos de hoja de piña
resultó en una producción de
bioetanol de 7.12% (v/v).
El uso de bio-abono enriquece
naturalmente el suelo y reduce la
aplicación de fertilizantes químicos,
generalmente causando
contaminación secundaria.

Sacarificación y
fermentación
simultáneas
(SSF).
Química
orgánica

Este proceso es más adecuado para
la eliminación ecológica de
residuos.
“Producción del
cultivo de piña cv.
Golden en la selva
central MazariSatipo (Junín)”
(Munive Salas,
2015)

“Producción y
comercialización
Piña Gold”
(Alcaraz, 2016)

“Con la piña se
cultivan sueños”
(González, 2016)

Áreas de
producción
Control en la floración

Inducción de la floración como
práctica fundamental que permite
uniformizar la floración.

Plagas
Desinfección
Tratamientos

Obtención de un fruto
saludable, de mayor
calidad nutritiva,
rentable y obtenida
mediante
procedimientos
sostenibles.

Departamento de
Casanare se convierte
en potencia en
producción de esta fruta

Implementación de técnicas
agrícolas y ambientales que
disminuyen de manera efectiva el
uso de agroquímicos y hacen del
cultivo de piña una actividad más
rentable.

El Sena apoya el sector con sus
diferentes servicios y se prepara
para hacerlo más aún.
Capacitación para implementación
de cultivo de piña Gold para que
fuese sostenible

Sector
agropecuario
Producción de
piña limpia
Prácticas
Agrícolas
Capacitación
para
implementar el
cultivo
Manejo
adecuado de
residuos
Apoyo del
SENA
Deogracias

“La miel de la piña
atrae a
empresarios
veteranos”
(Negocios, 2014)

Diversificar la
producción agrícola de
piña

Un consumo creciente a nivel
mundial de piña
De acuerdo a un estudio, este
producto promete superar los 2.000
millones de dólares en el 2029

Diversidad de
climas
Apoyo oficial
Agricultura
Mercados
Internacionales

Fuente: Autores.
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CAPITULO III. DEFINICIÓN ESTRATÉGICA
Esta fase genera las ideas principales para la planificación que requiere el proyecto, se
desarrolla un estudio de mercado y benchmarking con los aspectos necesarios y se basa en la
toma de decisiones para elegir correctamente el producto entre una variedad de opciones
apreciadas en la investigación, en esta fase se definen parámetros primordiales de trabajo
para la continuación de las siguientes fases.
Figura 5. Fase 1 en el proceso de diseño.

Fuente: Prodintec, 1998.

6. DETERMINACIÓN DE LOS PARÁMETROS PARA EL ESTUDIO DE
MERCADO.
Tomando como referencia la información de los Censos Agropecuarios desarrollados por el
Departamento Administrativo Nacional de Estadística (DANE), que proporcionan datos
para conocer de manera más cercana la base productiva agropecuaria, se identifica la
participación del departamento de La Guajira en la cosecha, producción y rendimiento,
específicamente de la Piña, para establecer y direccionar el proyecto hacia oportunidades de
mercados, mejora y eficiencia.
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Según el Censo Agropecuario desarrollado en 2014 con respecto a los cultivos frutales a
nivel nacional; se evidencia una gran participación del cultivo de la Piña tanto en área
cosechada, como por toneladas de producción.
Gráfico.3. Porcentaje de participación de los cultivos frutales

Fuente: DANE – CNA 2014.

Del total de cultivos frutales el área cosechada correspondiente a la Piña es equivalente al
9,6%; un porcentaje lo suficientemente alto como para identificarlo independientemente de
las otras frutas, además de ser el cultivo con mayor participación con un porcentaje de
23,9% en toneladas del total de la producción de las frutas.
Lo anterior establece que la producción de Piña es una de las cosechas más importante para
la economía agrícola, lo cual puede conllevar a ser un producto de fácil exportación
siguiendo unos parámetros de calidad necesarios para el mismo fin. Sin embargo, es
necesario identificar el nivel de producción de Piña específicamente en La Guajira, como se
identifica a continuación.
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Gráfico.4. Mapa del porcentaje de distribución de
la producción en (Ton.) de Piña (Fruta fresca)
según departamento.

Gráfico.5. Participación porcentual de la
producción en (Ton.) de Piña (Fruta fresca),
área cosechada (ha.) de piña según
departamento y total rendimiento Nacional.

Fuente: DANE – CNA 2014.
Fuente: DANE – CNA 2014.

Claramente tanto en el mapa del porcentaje de distribución como en la tabla de la
participación porcentual de la producción, se evidencia la superioridad de los
departamentos de Santander y Valle del Cauca en la producción de Piña a nivel nacional.
Sin embargo, a pesar de que La Guajira no se encuentre entre los departamentos con
mayores extensiones de cultivos de Piña, en el municipio de Dibulla y sus zonas aledañas
se cuentan con las condiciones climáticas adecuadas para incentivar la cosecha de Piña
específicamente la variedad Golden, la cual tiene mejor aceptación en el mercado,
aprovechando la geo localización del municipio y sus corregimientos, lo cual puede ser una
ventaja estratégica para la distribución del producto al ser un paso obligatorio entre el
distrito turístico de Santa Marta y la capital de La Guajira, Riohacha.
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7. MÉTODO DE SELECCIÓN DEL LUGAR PARA LA ELABORACIÓN DEL
ESTUDIO DE MERCADO
Dibulla es un municipio que está ubicado en una posición geográfica que potencializa los
diversos renglones económicos de la región: por un lado, tiene la influencia de la Sierra
Nevada de Santa Marta, que le permite tener una variedad considerable de los pisos
térmicos; por otro está el mar Caribe que le permite tener un acceso a la riqueza marina.
Este municipio está comprendido por la cabecera municipal (Dibulla) y sus corregimientos,
los cuales son Punta Remedios, Palomino, Rioancho, Las Flores y Mingueo (corregimiento
donde está ubicada la asociación ASOREAGRO).
Este proyecto pretende hacer la correcta selección del corregimiento en el que se pretende
comercializar el producto derivado de la piña Golden, el método que se elige para la
selección es el proceso de análisis jerárquico, AHP por sus siglas en inglés, que, mediante
diferentes criterios, permite elegir el de mayor importancia según sus costos, beneficios y
así mismo hacer la selección de la mejor alternativa dentro de las opciones planteadas en
esta técnica de decisión multicriterio.
Ahora bien, teniendo como referencia el corregimiento de Mingueo, donde se encuentra
ASOREAGRO, los criterios de selección para llevar a cabo el proceso analítico jerárquico
son tiempo de desplazamiento, distancia, atractivos turísticos y las zonas geoeconómicas,
haciendo la respectiva definición de cada una.
Tiempo de desplazamiento: Corresponde al tiempo (T) de desplazamiento partiendo del
corregimiento de Mingueo, hasta otro corregimiento de Dibulla, las unidades de medición
son los minutos.
Distancia: Es la distancia recorrida (D) desde el corregimiento de Mingueo, donde se
encuentra ASOREAGRO, hasta otro corregimiento de Dibulla, las unidades de medición
son kilómetros.
Atractivos Turísticos: Según el plan de desarrollo turístico (A) de La Guajira y el plan de
desarrollo municipal de Dibulla, los atractivos turísticos incluyendo festividades y sitios
turísticos más representativos de los corregimientos del municipio de Dibulla
Zonas geoeconómicas: Según el plan de desarrollo municipal de Dibulla, el municipio se
puede dividir en las siguientes zonas geoeconómicas (Z) de acuerdo a las principales
actividades económicas de los corregimientos.
Las alternativas de cada uno de los criterios para el desarrollo del AHP para el estudio de
mercado se encuentran definidas a continuación.
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Tabla 4. Criterios y alternativas para el estudio de mercado.
Descripción

Criterios

Lugar
Mingueo - La Punta de los Remedios
Tiempo de
Mingueo - Las Flores
Desplazamiento
Mingueo - Palomino
Mingueo - Rioancho
Mingueo - La Punta de los Remedios
Mingueo - Las Flores
Distancia
Mingueo - Palomino
Mingueo - Rioancho
La Punta de los Remedios
Las Flores
Atractivos
Turisticos

Palomino
Rioancho
La Punta de los Remedios

Zonas
Geoeconómicas

Características
26 (min)
10 (min)
19 (min)
28 (min)
24,4 (km)
7,9(km)
19,7(km)
28,9(km)
Carnavales de Octubre y Fiestas patronales
de Santa Rita en Mayo
Fiestas patronales de la virgen del Carmen
en Julio y Festival del mango en Julio
Playa Las Gaviotas, Fiestas patronales de San
Isidro Labrador en Mayo, Desembocadura del
rio Palomino, Hacienda rio Claro
Balneario El Bosque, balneario Las Gaviotas,
balneario Rioancho
Zona costera, zona agropecuaria, zona
industrial y portuaria

Las Flores

Zona agropecuiaria

Palomino

Zona costera y zona agropecuaria

Rioancho

Zona costera y zona agropecuaria

Fuente: Autores.

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente se realiza la escala de importancia
relativa entre dos alternativas sugerida Saaty que corresponde a:
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Tabla 5. Escala de comparación de Saaty.

Fuente: Saaty, Thomas. How to make a decision: the analytic hierarchy process. University of Pittsburgh,
1994.

Después de tener en cuenta la escala de Saaty se procede a normalizar la matriz de
calificación y se hallan los pesos correspondientes para cada uno de los criterios.
Tabla 6. Matriz de calificación del lugar.

T
D
A
Z
∑

Matriz de Juicio
T
D
A
1
3
1/5
1/3
1
1/7
5
7
1
3
5
1/3
9,33 16,00 1,68

Z
1/3
1/5
3
1
4,53

Nota: Definición de las Siglas, T: Tiempo, D: Distancia, A: Atractivos Turísticos y Z: Zona Geoeconómica
Fuente: Autores.

Posteriormente se obtiene la matriz normalizada de la calificación de los criterios de
selección.
Tabla 7. Matriz normalizada del lugar.

Tiempo Distanc Atract Z Geoec
La P Remedios 0,1219 0,1219 0,192 0,9848 0,688 68,8%
Las Flores
0,5579 0,5579 0,192 0,5579 0,674 67,4%
Palomino 0,2633 0,263 0,98 0,527 0,89 89,1%
Rioancho
0,0569 0,0569 0,562 0,101 0,354 35,4%
0,250 0,250 0,482 0,543
Fuente: Elaboración propia.
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Los resultados de acuerdo al criterio de selección planteados, a las calificaciones conocidas
y a las diferentes alternativas de corregimientos para la comercialización del producto
derivado de la piña Golden contribuye una mayor proporción (89,1%) en el corregimiento
de Palomino respecto al método del AHP.
Palomino es uno de los corregimientos más turísticos del municipio de Dibulla, atraen a
numerosos visitantes nacionales y extranjeros, gracias a sus playas, paisajes y cultura se
encuentra cerca de la entrada a Parque nacional Sierra Nevada; es un lugar que cuenta con
gran variedad de comercio, el cual incluye paquetes turísticos, artesanías y gastronomía
variada, entre otras. Por la cantidad de turistas que visitan Palomino, existe gran cantidad
de establecimientos hoteleros, tanto formales como informales, la gran cantidad de turistas
hace que Palomino enfoque sus esfuerzos a satisfacer las necesidades de aquellas personas,
es así, que los hoteles y hostales de la zona estarían interesados en adquirir un producto
derivado de la piña Golden, para comercializarlo, como un producto que pueda satisfacer
algunas de las necesidades de sus clientes.
8. ELABORACIÓN DEL ESTUDIO DE MERCADO
La producción de Piña en la Guajira, específicamente en los territorios aledaños a la Sierra
Nevada, presenta deterioro y olvido por parte de los propietarios de las tierras que poseen
este tipo de cultivos debido a la baja rentabilidad que éste genera, a pesar de ser un
producto que se extrae y se cultiva con facilidad por las condiciones climáticas que esta
región ostenta.
Se lleva a cabo un estudio que otorgue información pertinente para incentivar la producción
y transformación de la Piña en un producto adecuado, teniendo en cuenta las restricciones
económicas, el generar beneficios a los agricultores y el aprovechar en la medida más
eficiente los recursos con los que cuentan, ya que, según datos proporcionados por los
agricultores, el 46% del cultivo de la piña se da de baja, bien sea por defectos que presente
la fruta como por poca demanda. Por ello, la técnica para la recolección de información que
se decidió establecer fue la entrevista, esta decisión se toma debido a los datos
proporcionados por el AHP, el cual determina que el corregimiento de Palomino es la
mejor opción para la distribución del producto principalmente por la gran afluencia de
turistas; por tal motivo se decide que el nicho de mercado sea en primera instancia los
hoteles, hostales y restaurantes de las zonas turísticas, ya que son un mercado que utiliza a
diario este tipo de alimentos en la atención de sus clientes.
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Tabla 8. Fases para la elaboración de una entrevista

FASES DE UNA ENTREVISTA
I. Diseño de entrevista.

II. Desarrollo de la entrevista.

III. Análisis e interpretación de
datos.

1.
2.
3.
1.
2.
3.
1.
2.
3.

Definir objetivos de la entrevista.
Identificación personas a entrevistar.
Diseño de cuestionario.
Concertar citas y contactos.
Realizar entrevista.
Registro de información.
Categorizar y codificar datos recolectados.
Elaborar representaciones gráficas.
Elaborar conclusiones.

Fuente: Anónima

La entrevista es una técnica orientada a obtener información de forma oral y personalizada
sobre acontecimientos vividos y aspectos subjetivos de los informantes en relación a la
situación que se está estudiando. (Folgueiras, 2009). Los actores de esta técnica están
conformados por el entrevistador, que es encargado de dominar el diálogo, hacer las
preguntas, cerrar la conversación y el entrevistado, el cual responde las preguntas desde su
experiencia, teniendo en cuenta que como requisito debe ser un experto o estar involucrado
en el tema, ya que debe aportar información de interés para el proyecto. La recopilación de
información se hace por medio de un guion o cuestionario, compuesto por una serie de
preguntas abiertas con el objetivo de levantar la información requerida que sea de apoyo
para la intencionalidad del proyecto.
Se entrevistaron cerca de 30 personas entre dueños, administradores y encargados de
hoteles, hostales y restaurantes situados en la zona turística del corregimiento de Palomino,
siguiendo una de las rutas importantes y más transitadas, desde la carretera principal de la
troncal del caribe hasta la playa. No se encontraron registros concisos de cuantos hostales
hay en el corregimiento, pero según los entrevistados hay más de 150 establecimientos en
la zona, por lo cual consideramos que la cantidad de información recolectada por la muestra
escogida era adecuada para tener una estimación conveniente de los usos y disposiciones de
la fruta.
Se toma registro de la información recolectada en las entrevistas individuales por medio de
audios, concertando con el entrevistado que la conversación será grabada para fines del
estudio. Al finalizar, se analizan los audios teniendo en cuenta las respuestas más comunes
que tuvieron los colaboradores con respecto a las preguntas del guion preparado para la
investigación.
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Tabla 9. Recopilación y análisis de las entrevistas realizadas sobre la Investigación de Mercado de la Piña.

Cantidad de Entrevistados: 30
1. ¿Con que frecuencia utilizan o venden piña?
0 0
13%

La respuesta más común en hostales y
hoteles para la frecuencia de consumo
fue que lo utilizaban bastante, en
general todos los días, solo en 4
restaurantes comentaron que lo
utilizaban dependiendo el menú, los
cuales fueron asignados a la serie de
cada 3 días.

87%

Todos los dias

Cada 3 dias

2. ¿Dónde compran la piña?

Se evidencia un gran contraste entre los
entrevistados. Aunque la mayoría le
compra piña a proveedores locales,
otros pensando en higiene, precio y
comodidad prefieren adquirirla en el
momento de hacer las compras para
abastecer el lugar; específicamente en
Santa Marta. Y tan solo en un
establecimiento comentaron que sus
familiares tenían cultivos y se las
proporcionaban.

3%

37%
60%

Proveedores locales

En otras ciudades

Cultivos propios

3. ¿En qué presentación compran la piña?

Todos los entrevistados coincidieron en que la compraban la fruta entera. Lo prefieren de
esta manera, para asegurarse que es un producto fresco y que la manipulación que se le da
es la adecuada.

45

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 46 de 129
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

4. ¿A qué precio compran la piña?

7%

El precio estimado de la piña está entre
$1.500 y $2.500 pesos, claro es que
depende del tamaño de la piña. Aunque
el precio estándar de la compra es a
$2.000 pesos. Sin embargo, varios
establecimientos manifestaban que la
adquirían más económica en Santa
Marta cuando hacían el mercado
general.

3%

33%

57%

Mas de 2500

Entre 2500 y 2000

Entre 2000 y 1500

Menos de 1500

5. ¿Cómo conserva la piña?

Por lo general, tratan de utilizar la piña
para consumo inmediato. Algunos rotan
el producto según su estado de
maduración y en unas pocas
conversaciones comentan que, si no
logran aprovecharla por completo, la
guardan en el refrigerador mientras
hacen un nuevo pedido.

13%

50%
37%

Picada en el refrigerador
Segun el estado de maduracion
Consumo inmediato
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6. ¿Sus clientes de qué forma consumen más esta fruta?

4%

10%
3%
3%

Esta pregunta va ligada a como los
establecimientos ofrecen o preparan el
producto, sin embargo, la mayoría tiene
diversas formas de ofrecer productos a
base o con la piña como ingrediente. La
primera respuesta y la más común fue
en Jugo o para hacer cocteles como
piña colada.

80%

Cocteles

Jugo

Fruta picada

Acompañamiento

Todas las variedades

7. ¿Prefieren los productos refrescantes o los dulces?

Todos los establecimientos coinciden en que sus clientes prefieren bebidas o productos
refrescantes a diferencia de los dulces. Inclusive varios comentan, que por lo general al
realizar sus bebidas los clientes las piden sin azúcar.

8. ¿Conoce las propiedades de la piña?

Es una pregunta complicada de cuantificar, debido a que entran muchos factores de por
medio. Sin embargo, según las respuestas dadas, muy pocos conocen específicamente las
propiedades de esta fruta. Entre las respuestas más comunes de los entrevistados
afirmaban conocer las propiedades encontramos que es una gran fuente de vitaminas,
ayuda para la digestión y que es un diurético natural.
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9. ¿Compraría piña procesada?

Se evidenció la negativa con respecto a
comprar Piña procesada, en particular
porque a los representantes de los
establecimientos no les da confianza la
manipulación que le puedan dar al
producto. Además de que el precio
seguramente sería mayor y la
presentación puede que no les sirva
para los diversos usos que le dan. Sin
embargo, se les plantea la posibilidad
de un producto que asegurará su
inocuidad, con un diseño que puedan
manipular según sus necesidades y sus
perspectivas cambian, aceptando
probarlo.

37%

63%

No

Si

10. ¿En qué empaque desearía obtener el producto?

Las principales opciones que sugieren los representantes son en vidrio, en un empaque
biodegradable y unos pocos en bolsa plástica. Hay muchos contrastes en la respuesta a
esta pregunta, ya que algunos proponen el vidrio debido a que se puede ver el producto
con facilidad, el frasco se podría reutilizar y es un recipiente más limpio que el plástico
(ambientalmente hablando); pero otros aseguran que la fragilidad del vidrio haría más
delicado los procesos, ya que se puede quebrar con facilidad y perder el producto que
contiene. En general, desean un empaque que sea flexible, seguro y en la manera de lo
posible amigable con el medio ambiente.
Fuente: Autores.

La Piña es un fruto tropical que contiene gran variedad de ventajas saludables, es rica en
vitaminas y minerales, antioxidantes, es portadora exclusiva de la enzima bromelina y es
diurética. Esta última, tal vez sea la propiedad que más incentive el desarrollo del producto
y la comercialización del mismo, debido a que es una fruta que contiene un 86% de agua;
es un alimento que además de los nutrientes que aporta, hidrata. Siendo esta propiedad
conveniente para aprovecharse, debido a las altas temperaturas que presenta la Guajira y la
costa Caribe en general.
El diseño del producto estará sujeto a satisfacer diversas necesidades; debe ser un producto
que los establecimientos puedan utilizar y adaptar para los diferentes usos que le dan, ser
refrescante, manejar un precio razonable, con un empaque seguro, preferiblemente
amigable con el medio ambiente, que se asegure un buen manejo del producto en el proceso
al que sea sometido y con una ventaja que sería la distribución del producto, debido a la
cercanía entre corregimientos.
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Ilustración 1. Fotografías de trabajo de campo. Elaboración de entrevistas para estudio de mercado.

Fuente: Autores.

9. BENCHMARKING
EL Benchmarking aportará la información adecuada para adaptar la realidad específica de
la organización teniendo como base los mejores exponentes de la industria, pretendiendo
adecuar los procesos generando mejores resultados.
En primera instancia para realizar el Benchmarking se deben reconocer los procesos
críticos propicios a mejora o control, seguido a esto se identificarán los mejores exponentes
de la industria, continuando con una toma de información y como proceso final se deben
adaptar las prácticas al proceso de la propuesta.
9.1 Análisis de los procesos de la organización.
Se establecen los niveles de entradas, transformación y salidas del proceso, con el objetivo
de identificar los posibles procesos críticos.
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Gráfico.6. Análisis de los procesos de la organización

Fuente: Autores.

Teniendo en cuenta el balance del proceso en general, se identifican los procesos críticos
tendientes de mejora y control. El aspecto principal que llevo a establecer dichos procesos
es la incursión de ASOREAGRO en la comercialización de Piña procesada, por tal motivo
los aspectos de conocimiento y experiencia de la industria, al igual que el proceso
productivo y la conservación del producto, son procesos críticos que se deben tener en
cuenta en el momento de recopilar la información, teniendo en cuenta las industrias que ya
tienen conocimiento en la transformación y comercialización de este fruto, para establecer
una base que incentive al mejoramiento del proceso.
9.2 Proceso de toma de información.
Por medio de entidades encargadas del levantamiento, recopilación, análisis y difusión de
información, se identifican empresas y sociedades que han tenido éxito en la recolección,
transformación y distribución de alimentos, en especial las organizaciones que tienen como
materia prima principal la Piña, con el fin de establecer los procesos adecuados y adaptarlos
a los recursos y necesidades que el mercado en especial el turismo de las zonas aledañas a
Mingueo requieren.
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9.3 Identificación de los mejores exponentes.
Para llevar a cabo la identificación de los mejores exponentes de la industria, se tiene en
cuenta que las organizaciones tengan como base de su proceso productivo el uso principal
de la Piña. Para ello, se identificarán empresas exitosas, sociedades y agremiaciones que
nos proporcionen información sobre los mejores resultados en términos de venta,
rentabilidad y posicionamiento relacionado a la eficiencia y eficacia de sus procesos.
Tabla 10.

INICIATIVA

Mejores industrias vinculadas con el cultivo, producción y transformación de piña

ORGANIZACIÓN

MEJORES EXPONENTES
UBICACIÓN

DESCRIPCIÓN

Iniciativa de negocio agrícola para el
cultivo, cosecha y exportación de
productos hortofrutícolas.

BENGALA

RIOPAILA
CASTILLA

Valle del Cauca,
Colombia

FRUPI
(INICIATIVA
SENA)

AGROPIÑA S.A.S

Villavicencio – Meta,
Colombia.

Sistema
productivo
de
piña
empacada al vacío al natural, con sal
y sal-pimienta.

Antioquia, Bolívar,
Caldas, Casanare,
Cauca, Cesar,
Córdoba,
Cundinamarca, Meta,
Norte de Santander,
Quindío, Risaralda,
Santander y Valle del
Cauca.

Aplicación de medidas para el
manejo, monitoreo, reducción de
plagas,
registro
de
predios,
recolección, cosecha, pos cosecha y
certificado
fitosanitario
de
exportación, entre otras acciones,
que garantizan la calidad e inocuidad
de la piña que será exportada al Perú
y que ya disfrutan 15 países del
mundo.

Exportación
de Piña
Golden a
Perú

Instituto
Colombiano
Agropecuario
(ICA)

Aumento en
la
exportación
de Piña

Banco Central
de Honduras
(BCH)

Honduras

El Banco Central de Honduras (BCH),
informó que se registró un aumento
de 20 por ciento en las exportaciones
de piña, dejando más de 32 millones
de dólares en divisas.

Inicialmente
se
produjeron
aproximadamente 800 t/año, ahora
comprende cinco granjas que
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Asociaciones
forjadas por
Mark Harris,
el mayor
productor de
piña de
Sudáfrica.

Langholm Farms

Bathurst, Sudáfrica

producen alrededor de 16000 t/año
Prácticamente todas las piñas
producidas en Bathurst están
destinadas al jugo y la exportación.
Es importante la precisión en los
tiempos de siembra, al igual que la
siembra y fertilización escalonada.
Después de la cosecha final al final
del ciclo, las plantas son derribadas y
trituradas
para
facilitar
la
degradación aeróbica en el suelo.

Fuente: Autores.

9.4 Adaptación e identificación de las mejores prácticas.
En consecuencia, a la información recopilada, es de gran interés enfocarnos en la
transformación de la Piña en Mingueo, La Guajira, con un sistema productivo dedicado a la
producción de Piña empacada al vacío en diferentes presentaciones, tiendo en cuenta
iniciativas como Bengala y Frupi, desarrolladas en el Valle del Cauca y el Meta
respectivamente, adaptando los procesos a la situación actual y recursos con los que cuenta
ASOREAGRO. Es de aclarar que según el estudio de mercado realizado a las zonas
turísticas aledañas a Mingueo, se establece que la mejor manera de comercializar el
producto a base de piña es al natural, para ello los procesos serán adaptados con este fin,
teniendo en cuenta el análisis de la información de los exponentes relacionados a la
producción de este tipo de productos, para consolidar la eficiencia de los procesos y su
rentabilidad.
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CAPITULO IV. DISEÑO Y ANALISIS DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
PIÑA
De acuerdo a los resultados obtenidos en la definición estratégica se establece la “Dirección
de diseño”, donde se genera una serie de conceptos del producto a partir de la información
disponible y de la creatividad del equipo de diseño. En esta fase se generan alternativas
para su posterior elección. La fase de diseño de concepto termina con la selección de la
propuesta más acorde a las limitaciones y objetivos marcados. Esta fase analítica y
altamente creativa es muy importante y se debería emplear suficiente tiempo en ella.
(Prodintec, 2006).
Figura 6. Fase 2 en el proceso de diseño.

Fuente: Prodintec (1998)
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10. ALTERNATIVAS DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA PIÑA
Dadas las alternativas diseñadas para el producto derivado de la piña, se realizará una
descripción junto con el diagrama de proceso correspondiente para cada una de ellas, con el
fin de analizar sus tiempos y desglosar su proceso de elaboración, generando alternativas
para que la asociación pueda aprovechar la fruta y sus residuos eficientemente. Ver las
alternativas de los derivados de piña en el ANEXO 2. Alternativas de productos derivados
de la piña.
10.1

Selección de la alternativa más adecuada

A continuación, se muestran los productos que se elaboraron, tomando los respectivos
tiempos, se seleccionan los insumos necesarios para el procesamiento de cada uno y se
obtienen 4 posibles opciones, haciendo mejoras en 2 de ellos que corresponden al agua de
piña Golden y a la piña en rodajas, con el fin de mejorar el tiempo en procesos y
presentación final de cada producto.
Ilustración 2. Fotografías portafolio de las alternativas de productos.

Fuente: Autores
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10.2

Método de selección y valoración de las alternativas de producto

De acuerdo al estudio de mercado, se requiere seleccionar el producto derivado de la piña
Golden a comercializar, generando diferentes alternativas, con el propósito que cuando se
realice la elección, esta satisfaga las necesidades del cliente, teniendo en cuenta a su vez el
alcance del proceso de producción por parte de ASOREAGRO y condiciones como la
mínima posibilidad de invertir en maquinaria, así mismo su producción a baja escala, ahora
los criterios de selección para llevar a cabo el proceso analítico jerárquico son la inversión
del producto, la competencia, el conocimiento y la complejidad del proceso de producción,
haciendo la respectiva definición de cada una a continuación.
Inversión: Cantidad de dinero que se deberá invertir en maquinaria, remodelación, recursos
y demás. Se evaluaron los procesos de transformación y recursos necesarios teniendo en
cuenta cada una de las fases de la metodología.
Competencia: Hace referencia a la cantidad de marcas y empresas existentes en el mercado
colombiano que fabriquen o comercialicen el producto.
Conocimiento del producto: A partir de los conocimientos y capacitaciones que han tenido
hasta el momento los encargados de la asociación y adicionalmente la información
disponible del producto.
Complejidad del proceso de producción: Contempla la cantidad de procesos necesarios para
la obtención del producto y los requerimientos de maquinaria o mano especializada.
Para llevar a cabo el método y evaluar cada una de las alternativas de producto a
seleccionar que corresponden a rodajas de piña en almíbar, piña en rodajas, mermelada y
agua de piña Golden, inicialmente se hallan los pesos correspondientes para cada uno de los
criterios, mencionados anteriormente, uno respecto al otro, como se muestra a
continuación.
Tabla 11.

Matriz de calificación del producto

Matriz de Juicio
Inv Comp Cono Comple
Inv
1
5
7
3
Comp 1/5
1
3
1/3
Conoci 1/7
1/3
1
1/5
Comple 1/3
3
5
1
∑
1,68 9,33 16,00
4,53
Fuente: Autores.
Nota: Definición de las Siglas, Inv: Inversión, Comp: Competencia, Cono: Conocimiento, Comple:
Complejidad de Producción.
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Al realizar la matriz de juicio se procede a hallar el promedio de cada uno de los valores de
los criterios con respecto a la sumatoria, para definir posteriormente la matriz normalizada
de la calificación para los criterios de selección respectivamente, teniendo como resultado
la matriz final normalizada del producto con mayor porcentaje de adaptabilidad a los
criterios, como se ilustra en la tabla 12.
Tabla 12.

Matriz normalizada del producto.

Fuente: Autores.

Los resultados de acuerdo al criterio de selección planteados a las calificaciones conocidas
y a las diferentes alternativas del producto derivado de la piña Golden para su
comercialización, contribuye en una mayor proporción (47,6%) a la piña en rodajas,
respecto al método del AHP.
La piña en rodajas es un producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, sin
conservantes, obtenido por la desintegración y tamizado de la fracción comestible de la
piña madura, sana y limpia. Sin conservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, bajo
en sodio, siendo 100% fruta natural.
10.3

Análisis de aspectos perceptivos del producto, grado de aceptación y satisfacción

Al realizar las entrevistas investigativas, se obtuvo una buena receptividad de la piña en
rodajas, ya que le permite a los habitantes locales que tienen negocios manipular de manera
simple la fruta, debido a que en hostales y restaurantes es muy importante la variedad de
presentaciones de este tipo de fruta para adaptarla a los diversos productos que le ofrecen a
sus clientes.

56

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 57 de 129
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

Ilustración 3. Producto seleccionado.

Piña en rodajas

Fuente: Autores

Teniendo en cuenta el resultado de la matriz de análisis jerárquico AHP se selecciona la
Piña en rodajas y de acuerdo al proceso se toma la decisión de llevarla a cabo con moldes,
la formulación y procedimiento se evidencian en el ANEXO 3. AHP Producto.
Ilustración 4 Operaciones para el desarrollo del producto elegido.

Fuente: Autores

57

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 58 de 129
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

11. ELABORACIÓN DE LOS FORMATOS DE ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
DEL PRODUCTO
A partir de la definición del producto mediante la herramienta multicriterio de AHP, y
siendo la mejor opción obtenida en cuanto a inversión, conocimiento, competencia y
complejidad de producción, se procede a realizar una ficha de caracterización del producto
con el fin de tener más claras las propiedades o características que resaltan este producto.
Tabla 13.

Ficha técnica de la piña en rodajas

FICHA TECNICA DE
PIÑA EN RODAJAS
Ingenieria Industrial
Realizado por: María Fernanda Pulido & Helbert
Andrés Valencia

NOMBRE DEL PRODUCTO
Proveedor

Descripción Física del producto

Características Físicas del
Producto

Estado del producto
Empaques y presentaciones
Cantidad
Vida útil esperada
Temperatura de
almacenamiento
Normatividad que rige el
producto
Consideraciones y
recomendaciones de
almacenamiento

Aprobado por:

Fecha: 18 de
Febrero

Versión: 2019

Piña en rodajas
Productores de Piña Golden
La piña en rodajas es un
producto natural empacado al
vació para prolongar su vida
útil.

Amarillo Intenso
Dulce
Aromática y dulce
4
Leñosa y fibrosa
No
Si
No
Bolsas Zubiox
350g
3-4 meses
No
Ambiente
No
Refrigeración
-17°C
Congelación
Color
Olor
Sabor
pH
Textura
Liquido
Solido
Gaseoso

CODEX STAN 182-1993
RESOLUCION 003929 DE 2013

Consérvese bien cerrado y congelado

Fuente: Autores.
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Teniendo en cuenta el proceso que lleva la piña en rodajas y considerando los sobrantes que
quedan a partir de la elaboración del mismo, se pretende aprovechar al máximo esta fruta,
por lo que se sugiere elaborar otra alternativa de producto, el cual se basa en el agua de
piña, que funciona como bebida diurética debido a sus propiedades, por lo cual se presenta
la ficha técnica de dicho producto, cabe aclarar que el producto principal al cual se enfocará
los demás estudios será la piña en rodajas.
Tabla 14.

Ficha técnica del agua de piña

FICHA TECNICA DEL
AGUA DE PIÑA
Ingenieria Industrial
Realizado por: María Fernanda Pulido &
Helbert Andrés Valencia

Aprobado por:

Fecha: 18 de febrero

Agua de piña
ASOREAGRO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Proveedor

Descripción Física del
producto

Características físicas del
producto

Estado del producto
Empaques y presentaciones
Cantidad
Vida útil esperada
Temperatura de
almacenamiento
Normatividad que rige el
producto
Recomendaciones de
almacenamiento

Versión: 2019

El agua de piña es un producto
natural el cual tiene como
principal característica ser
diurética, además de ser
considerada como depurativa

Liquida
Apariencia
Amarillo claro
Color
Dulce
Olor
Ligeramente dulce
Sabor
8 – Alcalino
pH
Similar a la del agua
Textura
Si
Liquido
No
Solido
No
Gaseoso
Botella de Vidrio
390ml
10 días
No
Ambiente
7°C
Refrigeración
No
Congelación
CODEX STAN 182-1993
RESOLUCION 003929 DE 2013

Consérvese bien cerrado y refrigerado

Fuente: Basado en la ficha técnica para alimento (SENA, 2010)
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12. PROPUESTAS Y ADAPTACIONES DE PROCESOS
La propuesta para el producto de la piña en rodajas se basa en los siguientes diagramas de
procesos:
La piña en rodajas es una idea de producto que podría facilitar el uso y comercio de piña
debido a su disponibilidad sin cascaras y a su gran demanda en sectores turísticos para
acompañar la variedad de presentaciones de sus productos.
A continuación, se presentan tres formas de realizar el proceso para obtener la piña en
rodajas, donde se registra los tiempos obtenidos, junto con la caracterización de cada
proceso para así mismo, posteriormente seleccionar la mejor propuesta que permita brindar
mayor calidad a un menor tiempo.
12.1 Piña en rodajas procesada manualmente sin moldes.
Gráfico.7. Diagrama de proceso para la piña en rodajas procesada manualmente.

Fuente: Autores
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El proceso de producción de la piña en rodajas procesada manualmente sin moldes se
caracteriza por no presentar intervención de ninguna máquina que facilite el trabajo,
partiendo de esto, todo el proceso se realizó con implementos de cocina, tales como el
cuchillo; se requieren de 9 operaciones y 3 inspecciones, donde se emplea un tiempo de 724
segundos y 58 segundos respectivamente. Este proceso genera gran desigualdad de una
rodaja contra las otras, del mismo producto, los cortes realizados para obtener las rodajas de
piña son imperfectos, además se deben remover los ojos y estos son utilizados como
materia prima para la elaboración del agua de piña, por lo cual, no se desechan, sino se
conservan para su posterior uso.
12.2 Piña en rodajas procesada manualmente con moldes
Gráfico.8. Diagrama de proceso para la piña en rodajas procesada manualmente con moldes.

Fuente: Autores
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La elaboración de la piña en rodajas procesada manualmente con moldes se caracteriza por
presentar intervención de aros cortadores para darle un contorno perfecto a las rodajas y
para facilitar el trabajo de extracción del corazón de la piña, corte que también es estético
para su desarrollo, se requieren de 9 operaciones y 4 inspecciones, donde se emplea un
tiempo de 523 segundos y 63 segundos respectivamente. A diferencia del proceso anterior,
se registran menos residuos implementando estos utensilios, sin embargo, la cáscara no se
considera un residuo, sino materia prima fundamental para la elaboración de agua de piña,
por ello, no se desecha.
12.3 Piña en rodajas con cortadora
Gráfico.9. Diagrama de proceso para la piña en rodajas con cortadora (tajadora).

Fuente: Autores
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Este tercer proceso, el cual también es la elaboración de piña en rodajas, se caracteriza por
presentar intervención de maquinaria industrial para permitir un corte estándar y de mejor
calidad en la piña, así como también el uso de los moldes para las rodajas y la extracción
del corazón de la fruta, para lo cual, se requieren de 7 operaciones y 4 inspecciones, donde
se empleó un tiempo de 262 segundos y 31 segundos respectivamente. Para este proceso no
se registran residuos de fruta, puesto que, la cáscara que tiene consigo fruta es materia
prima fundamental para el producto de agua piña, por ello, se conserva.
12.4 Piña en rodajas enlatada
Gráfico.10. Diagrama de proceso para la piña en rodajas enlatada.

Fuente: Autores
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En el diagrama anterior se observa un proceso en el cuál, el procedimiento para la
obtención de rodajas de piña es la misma, a diferencia de los anteriormente explicados, las
etapas finales son modificadas debido a que el empaque del producto no será al vacío, sino
una lata. Para este proceso la idea es implementar otro recurso que permita la conservación
de la fruta de una manera natural. Se requieren de 11 operaciones y 3 una inspección, donde
se empleó un tiempo de 607 segundos y 73 segundos respectivamente. Para este proceso se
registran residuos de fruta, donde la cascara junto con esos residuos se convierten en
materia prima fundamental para el proceso de producción de agua de piña, así que, no se
desecha.
12.5 Piña en rodajas con pelador rebanador descorazonador
Gráfico.11. Diagrama de proceso para la piña en rodajas con descorazonador

Fuente: Autores

Se realiza finalmente el proceso con la rebanadora, despulpadora, descorazonadora que
elimina actividades gracias a que con dicho utensilio se realizan 3 operaciones en 1, siendo
el proceso de elaboración de piña en rodajas con el menor tiempo, antes de realizar la
inversión de maquinaria, se inspecciona el utensilio ya que es el material fundamental en
este proceso y se realiza otra inspección a la fruta como producto terminado antes de hacer
el correspondiente empaque, se obtiene un total de 8 operaciones y 2 inspecciones, con un
tiempo de 126 segundos y 27 segundos respectivamente.
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12.6 Piña en rodajas con Maquinaria
Gráfico.12. Diagrama de proceso para la piña en rodajas con maquinaria.

Fuente: Autores.

En el diagrama de procesos de la piña en rodajas cortada con maquinaria, se tiene un total
de 7 operaciones con un tiempo de 117 segundos y 4 inspecciones que tardan 22 segundos,
este proceso es el más óptimo en comparación con los anteriores y se puede observar que es
de orden secuencial, la adquisición de la maquina cortadora, los aros moldeadores, la
empacadora al vacío, agilizan el proceso disminuyendo tiempo de producción total y
aumentando la buena presentación del producto haciéndolo más competitivo versus
productos competitivos que ya están posicionados en el mercado.
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13. ANALISIS DE LOS PROCESOS PROPUESTOS PARA EL PRODUCTO
SELECCIONADO
13.1

Propuesta I - Proceso manual de Piña sin moldes

Ilustración 5. Diagrama de proceso manual de la piña en rodajas.

Fuente: Autores

Se obtienen 11 rodajas de la piña, de las cuales solo 8 se consideraron aptas, esta cantidad
es debido a que la piña es la más grande de las que se obtuvieron para realizar los diferentes
experimentos, además de eso, se obtuvieron dos bolsas de producto, cada una con cuatro
rodajas, la bolsa 1 y 2 mostraron un peso diferente debido a la desproporción de las rodajas
cortadas a mano, para lo cual el valor fue de 345 g y 357 g correspondientemente.
A continuación se realizan cada uno de los cursogramas analíticos de operaciones, en los
cuales se tienen en cuenta las buenas prácticas de manufactura, para la obtención de un
producto donde se especifican las condiciones requeridas para cada una de las operaciones
necesarias para el buen desarrollo del producto, la persona encargada de realizar
inspecciones se asegura que estas se realicen de la manera correcta de acuerdo a los
procesos que lo requiera, garantizando el cumplimiento de las observaciones establecidas
anteriormente para que el producto se encuentre en las condiciones adecuadas en cuanto a
la inocuidad y presentación del mismo.
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Gráfico.13. Cursograma de la piña en rodajas procesada manualmente sin moldes

Fuente: Autores

De acuerdo al cursograma analítico de operaciones para el producto de piña en rodajas sin
moldes, se identifican oportunidades de mejora como la eliminación de la demora al alistar
el área de empaque, minimizando el tiempo total de producción de 868 a 822 segundos,
reduciendo de 17 a 16 actividades, en los que se miden determinadas distancias, se mide la
temperatura del congelador y donde finalmente el producto se almacena, las desventajas
que tiene esta proceso es la ausencia de buena presentación del producto final, puesto que
carecen de moldes que perfeccionan su figura redonda. Este trabajo requiere una mano de
obra más enfocada en la producción a baja escala, ya que carece de maquinaria y
materiales, cada uno de los procesos como pelar, cortar en rodajas, extraer corazón, se
deben hacer a mano y al terminar el producto se evidencia un gran nivel de desperfecto si
se comparan unas rodajas con otras, este producto no es uniforme ni estético al momento de
su comercialización, también se hace mayor aprovechamiento de la fruta, pero que en su
momento debe ser removida por el exceso de ojos de piña.
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13.2

Propuesta II - Proceso con Moldes y Aros Cortadores

Ilustración 6. Proceso manual de la piña en rodajas con moldes.

Fuente: Autores

Se obtienen 8 rodajas de la piña, donde se obtuvieron dos bolsas de piña, cada una con cuatro
rodajas, la bolsa 1 y 2 mostraron un peso diferente debido a la desproporción de las rodajas
cortadas a mano, para lo cual el valor fue de 384 g y 448 g respectivamente.
Gráfico.14. Cursograma de la piña en rodajas con moldes.

Fuente: Autores
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Se evidencia que en el cursograma para el proceso con moldes de aros cortadores, como
recomendación se propone modificar el diseño del proceso eliminando 2 demoras que
corresponden al alistamiento de aros cortadores y alistamiento de área de empaque,
disminuyendo el total de 19 a 17 actividades disminuyendo el tiempo total de la producción
de 679 a 626 segundos, evidenciando una disminución notable de tiempo en comparación
con el proceso anterior, también se observa en sus procesos la actividad que moldea las
rodajas de piña con los respectivos utensilios con los que demuestra una mejor
presentación, siendo más atractivo para el cliente.
13.3

Propuesta III – Piña en rodajas con máquina cortadora

Ilustración 7. Proceso de la piña en rodajas con maquina cortadora.

Fuente: Autores

Se obtienen 9 rodajas de la piña, de las cuales se logran 2 bolsas de fruta, cada una con
cuatro rodajas, la bolsa 1 y 2 mostraron un peso diferente para lo cual el valor fue de 316 g
y 350 g respectivamente, este proceso permite un corte perfecto de las rodajas en un tiempo
menor al del corte manual que beneficia el proceso productivo, con oportunidad de elaborar
más productos en el mismo tiempo.
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Gráfico.15. Cursograma de la piña en rodajas con máquina cortadora.

Fuente: Autores

De acuerdo al diagrama de flujo de proceso se observan 3 demoras cada una con su
respectiva oportunidad de mejora con el fin de eliminarlas y así disminuir el tiempo total
del proceso de la piña en rodajas con cortadora, teniendo actualmente un total de 18
actividades con un tiempo total de 392 segundos y con la mejora se obtendría un total de 15
actividades que representan un tiempo total de 333 segundos ahorrando 59 segundos que en
varios procesos aumenta significativamente su producción.
13.4

Propuesta IV – Piña en rodajas con despulpador, rebanador y descorazonador

Ilustración 8. Proceso de corte con la herramienta que pela, rebana y extrae el corazón de la piña.

Fuente: Autores
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Con el despulpador y descorazonador se puede observar una reducción de operaciones en
comparación con los anteriores procesos, puesto que el descorazonador realiza 3
actividades en 1, que corresponde a pelar la piña, cortarla en rodajas y extraer el corazón,
haciendo el proceso de producción más práctico para el operario.
Gráfico.16. Cursograma de la piña en rodajas con descorazonadora

Fuente: Autores

Algunas oportunidades de mejora que se identifican en el anterior cursograma es hacer el
previo alistamiento de utensilios antes de iniciar con el proceso, para eliminar la demora,
también se observa una reducción en el tiempo total en comparación con el proceso
anterior, que corresponde a la piña en rodajas con la máquina cortadora con un total de 392
segundos, contra 214 segundos que corresponde al proceso actual con descorazonador y
rebanador, con una diferencia de 178 segundos, en este proceso se obtiene un total de 15
actividades, clasificadas y con un total de 6 operaciones, 2 operaciones inspeccionadas, 3
inspecciones, 2 demoras, 1 almacenamiento y 1 transporte. Este proceso es el mejor de las
propuestas anteriores, en cuanto a tiempo y practicidad, el producto que se obtiene es el
más estético gracias a la forma que tienen las rodajas de fruta, donde se observa la calidad
de su producción como presentación final.
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13.5

Propuesta V – Piña en rodajas con maquinaria

Ilustración 9. Proceso de la piña en rodajas con maquina tajadora, aros cortadores y empacada al vacío.

Fuente: Autores

Esta propuesta está proyectada a mayor escala, ya que corresponde al aprobar el apoyo
financiero otorgado por el gobierno para el desarrollo del proyecto, que generará una
disminución en el tiempo de producción total, aumento en la presentación y esteticidad del
producto y de la misma manera lograr mayor reconocimiento en el mercado como piña en
rodajas congelada, cultivada y producida en Mingueo.
Gráfico.17. Cursograma de la piña en rodajas con maquinaria.

Fuente: Autores
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En el diagrama de flujo de operación están presentadas cada una de las actividades
realizadas, obteniendo un tiempo total de 202 segundos, siendo este el menor tiempo de
producción de la piña en rodajas respecto a los procesos mencionados anteriormente, para
mejorar este proceso es posible verificar que las máquinas y utensilios con los que se
requiere trabajar se encuentren en buen estado y listos para iniciar su uso, antes de iniciar
con el proceso. Se requiere de una financiación solicitada por ASOREAGRO que sea
brindada por el estado y se hagan los debidos trámites para que el crédito sea otorgado,
dinero con el que se invertirá en una máquina cortadora, utensilios como aros moldeadores
y cortadores, una empacadora al vacío y una nevera que permita congelar el producto y
mantenerlo en las condiciones esperadas para su venta, los mencionados materiales y
maquinaria que se mencionan en la parte posterior del proyecto.
13.6

Propuesta VI – Piña en rodajas enlatada.

Ilustración 10. Proceso de la piña en rodajas enlatada.

Fuente: Autores

Se realizan procesos similares a los anteriormente mencionados para la piña en rodajas, a
diferencia de que en este proceso se agregan etapas de envase y enlatado debido a la forma
en la que se presentara el producto. Para este tipo de proceso se tienen en cuenta
características de la lata, la cual posee una capacidad de 600g, donde cada una puede
almacenar 6 rodajas de piña aproximadamente, teniendo en cuenta que estas deben tener el
mismo diámetro y espesor.
Para la etapa de envase de la piña, es necesario agregar agua destilada a una temperatura de
60°C, con Benzoato de Sodio, con el fin de permitir una mayor conservación del producto,
las proporciones aplicadas de fruta y agua a la lata, fue de 60% Fruta y un 40% agua, es
decir, 360 g y 240 g respectivamente. Al finalizar el proceso se obtienen 3 latas de piña en
rodajas completamente esterilizadas.
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Gráfico.18. Cursograma de la piña en rodajas enlatada.

Fuente: Autores.

En el diagrama de flujo de operación se identifican 3 demoras que ocupan un tiempo de
1961 segundos, evidenciando un tiempo de proceso de producto terminado más largo en
comparación con los procesos demostrados anteriormente, esta posibilidad se hace con el
fin de recolectar datos de tiempo y calidad, resaltando que también se adiciona un
conservante para preservar por mayor tiempo el producto.
Este proceso no se considera apto para su desarrollo debido a su elevado tiempo de
producción y a su necesidad en el aumento de extra inversión en maquinaria, así mismo,
aumenta el costo de electricidad e incremento en los costos de producción, tampoco se
considera su realización, es porque imposibilita al comprador, abrir la lata y consumir el
producto en diferentes porciones por determinados días, es decir, lo limita a hacer consumo
del producto de manera rápida, gracias a que el producto enlatado después de ser abierto,
queda el producto expuesto al ambiente lo cual no es conveniente para los hoteles y
hostales de Palomino y zonas aledañas.
Para el aprovechamiento de residuos de la piña en rodajas, se realiza el proceso de
transformación de la misma para la obtención del agua de piña como bebida diurética y
producto adicional, en el ANEXO 4. Propuestas del subproducto se ilustran imágenes del
proceso y posterior a ello se identifican cada una de sus actividades en el cursograma
analítico de operaciones.
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13.7 Evaluaciones cualitativas de los modelos generados
Una vez se dan a conocer las propuestas para el producto de la piña en rodajas, se propone
realizar una evaluación cualitativa comparando los procesos de producción de estas rodajas
por medio del método de observación documentando los resultados, evidencias y
oportunidades de mejora a medida que se llevan a cabo los procesos, para así identificar la
mejor propuesta como se presenta en el siguiente cuadro:
Tabla 15.

N°

Evaluaciones Cualitativas para las propuestas

NOMBRE DE LA
PROPUESTA

ASPECTOS POSITIVOS

ASPECTOS NEGATIVOS




1

Proceso piña en
rodajas manual






2

Pelado manual y
obtención de
rodajas con moldes







3

Industrialización de
todo el proceso





Reducción de tiempos
en la etapa de obtener
las rodajas de piña
Rodajas con un
diámetro estandarizado
Reducción de residuos
de fruta
No se evidencian los
ojos de la piña en las
rodajas
Reducción de residuos
de fruta
Medidas estándar para
el grosor y diámetro de
las rodajas de piña
Reducción de tiempos
de manera considerable




Mayor porcentaje de
residuos de fruta
Cascaras de piña con fruta
aprovechable
No existe estandarización de
medidas para dar forma a las
rodajas
No se presenta uniformidad
en el grosor de las rodajas
En la rodaja aún quedan los
ojos de la piña que son
considerados parte de la piel
de la misma.

Cascaras de piña con fruta
aprovechable
Grosor de rodajas de piña sin
medida estándar
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4

Piña en rodajas
enlatada




Inexistencia de los ojos
de la piña
Obtención de mayor
cantidad de rodajas de
piña
Reducción de residuos
de piña.
Medidas estándar para
el grosor y diámetro de
las rodajas de piña
Reducción de tiempos
de manera considerable
Inexistencia de los ojos
de piña en la fruta





Limitación al momento de
destapar la lata, al consumo
inmediato
Corta duración del buen
estado del producto.

Fuente. Autores.

CAPITULO V. DISEÑO DE DETALLE
Esta fase trabaja en determinar el perfil formal y final del producto, teniendo en cuenta
todas sus propiedades, aspectos físicos del empaque primario y descripción en general del
producto, aquí se recopila la documentación para iniciar la fase siguiente que corresponde a
la ingeniería en detalle.
Figura 7. Fase 3 en el proceso de diseño.
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Fuente: Prodintec (1998)

14. DETERMINACIÓN DEL PRODUCTO
14.1. Descripción Del Producto
Es un producto congelado elaborado a base de piña Golden, dicha fruta contiene una gran
variedad de propiedades como ácido fólico y es rica en potasio, la piña en rodajas aplica
para el consumo ya sea en jugo, coctel, helado o diversas opciones en cualquier momento
del día. Este producto está dirigido a hombres, mujeres, niños y mujeres en estado de
embarazo.
Este producto es de fácil consumo, por su presentación y empacado al vacío, que permite
tasar el alimento en distintos momentos, accediendo a una temperatura de congelación a 18° que conserva la fruta por más de 6 meses.
14.2. Producto Básico
La piña en rodajas es un producto refrescante que permite satisfacer al consumidor a
cualquier hora del día.
14.3

Producto Ampliado

Pulpiña es un producto natural de fácil adquisición en los corregimientos aledaños a
Mingueo, incluido especialmente a la zona turística de Palomino, además en su etiqueta
resalta la información, como las especificaciones del producto y los datos de contacto para
comunicarse en caso de peticiones, quejas, reclamos o sugerencias, que el consumidor
desee realizar, que serán atendidos por los fabricantes de ASOREAGRO.
14.4

Producto Aumentado

Pulpiña es un producto amigable con el medio ambiente ya que en su proceso de
fabricación se espera el uso de radiación solar para la obtención de energía, de igual manera
el empaque corresponde a bolsas biodegradables en 26 meses, a su vez promueve el cultivo
y desarrollo de los agricultores regionales de la piña Golden en Mingueo.
15. DETERMINACIÓN DE CONCEPTO
De acuerdo a los estudios realizados anteriormente, la selección del producto derivado de la
piña Golden es la piña en rodajas empacada al vació. Se determinan aspectos característicos
que es un producto natural y típico de la región con un diseño adaptable para cualquier uso,
sus requerimientos corresponden a la practicidad para ser adquirido por el consumidor, su
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precio es competitivo con el mercado de productos similares y el empaque seleccionado
permite la protección y conservación del producto.
15.1

Logotipo

El logotipo del producto Pulpiña, se enfoca en una rodaja de piña Golden que lleva en su
mano la bandera de Mingueo, representado su procedencia y permite que los consumidores
se sientan identificados, de igual forma a los turistas que deseen probar un producto
refrescante de origen natural y producido en la región, a continuación, se ilustra el logotipo
de Pulpiña.
Ilustración 11. Logotipo del producto Pulpiña

Fuente: Autores

15.2. Eslogan
El eslogan del producto Pulpiña es “Todos Somos Dibulla” haciendo mención del
Municipio que a su vez promueve el desarrollo de los agricultores, generando también
reconocimiento por parte de los consumidores y habitantes.
15.3. Empaque
Es una parte fundamental del producto, porque además de contener, proteger y/o preservar
el producto permitiendo que este llegue en óptimas condiciones al consumidor final, es una
poderosa herramienta de promoción y venta. (Iván Thompson).
Existen diferentes tipos de empaques, cada uno con sus características físicas y químicas,
su presentación desde el lado estético al igual que las características al momento de
almacenar y apilar el producto terminado; si el empaque soporta temperaturas bajas
considerando el más adecuado para garantizar la inocuidad y presentación del producto. En
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este caso se realizó los procesos tanto con bolsas termoencogibles como con envase en lata,
sin embargo como se expresa en el ítem 13.6 Propuesta VI – Piña en rodajas enlatada.
Debido al elevado tiempo de producción, el aumento de inversión en maquinaria y servicios
públicos, además de la utilización de conservantes al igual que limita al cliente ya que el
producto enlatado después de ser abierto queda expuesto al ambiente obligando al consumo
o utilización inmediata, siendo este no conveniente para los hoteles y hostales de Palomino
y zonas aledañas.
El empaque termoencogible es la mejor opción en condiciones de acopio en los hostales por
sus dimensiones, tiene un peso adecuado sin exceder la cantidad de rodajas, es amigable
con el medio ambiente a diferencia del empaque en lata que requiere una inversión mayor
debido a que requiere esterilizador, maquina selladora y demás recursos para su
funcionamiento ideal. Por lo cual se realizará el empaque del producto en unas bolsas
termoencogibles altamente resistentes para el sellado al vacío de marca Zubiox, con
propiedades como buena dureza y resistencia al impacto en bajas temperaturas, uno de los
temas más importantes hoy día es el cuidado y protección del medio ambiente, en cuanto al
empaque se destaca que estas bolsas se biodegradan completamente en 26 meses, causando
un impacto ecológico positivo, es una bolsa de polietilenos de baja densidad especialmente
formulado para aplicación de empaque de alimentos.
Ilustración 12. Dimensiones del empaque.

Fuente: Autores
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Debido a que la unidad de venta es unitaria, se realizará la distribución por medio de
neveras de icopor o cava con dimensiones de 42,5 x 28 x 30,8 cm correspondientes al largo,
ancho y alto respectivamente, por lo cual teniendo en cuenta las medidas de la unidad de
venta que corresponde a 25 x 20 x 2cm, se tiene:
42,5𝑐𝑚 𝑥 28𝑐𝑚 𝑥 30,8𝑐𝑚 = 36652𝑐𝑚3
25𝑐𝑚 𝑥 20𝑐𝑚 𝑥 2𝑐𝑚 = 1000𝑐𝑚3
36652𝑐𝑚3
≈ 36 𝑢𝑛𝑑. 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎
1000𝑐𝑚3
Se identifica que la unidad de carga será de entre 36 a 37 unidades de venta, apiladas en la
nevera térmica, determinando que el volumen de la unidad de producto corresponde a 1000
cm3 y de la nevera es 36.652 cm.
Ilustración 13. Dimensiones de la nevera térmica..

Fuente: Homecenter sodiac corona

Teniendo en cuenta las dimensiones del empaque, se procede a elaborar el rotulado y
etiquetado del mismo, teniendo en cuenta su contenido, datos del contacto del fabricante y
fecha de caducidad, las cuales se observan en la siguiente ilustración.
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Ilustración 14. Etiquetado y rotulado del empaque.

Fuente: Autores.

Como se observa en la ilustración 14 el rotulado o etiquetado nutricional requiere toda
descripción contenida en el rótulo o etiqueta de un alimento destinada a informar al
consumidor sobre el contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de
salud de un alimento. (Resolución 333 de 2011)
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CAPITULO VI. DETERMINACIONES TÉCNICAS E INGENIERIA DE
PRODUCTO
La descripción del proceso ingenieril del producto seleccionado, es una de las
características principales que desarrolla esta fase, teniendo en cuenta las necesidades y
requerimientos del proceso como capacidad del lugar, mano de obra o maquinaria,
comprende también modelos matemáticos que identifican y analizan el método adecuado.
Figura 8. Fase 4 - Oficina técnica e ingeniería de producto.

Fuente: 1Prodintec (1998)

16. SELECCIÓN DEL MÉTODO PARA LA PRODUCCIÓN DE PULPIÑA
Con el objetivo de establecer mejoras en la preparación, presentación y calidad de la piña
en rodajas, se hace uso de una de las herramientas para el diseño de experimentos que
permita identificar los factores que afectan de manera directa al producto en proceso y sus
características, reduciendo tiempos de producción, mejorando el diseño y cumpliendo con
buenas prácticas de manufactura.
El diseño de experimentos es un cambio en las condiciones de operación de un sistema o
proceso, que se hace con el objetico de medir el efecto del cambio de en una o varias
propiedades del producto o resultado (Gutiérrez & De La Vara, 2008). También se puede
entender como una prueba o serie de pruebas en las que se hacen cambios deliberados a las
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variables de entrada de un proceso o sistema para observar e identificar las razones de los
cambios que pudieran observarse en la respuesta de salida (Montgomery, 2013).
Se conforma por una serie de pasos iniciando con una planeación, en la cual se realiza una
caracterización del experimento, luego de entender la definición y los objetivos del
experimento, se realiza un análisis estadístico que serán interpretados para llegar a obtener
conclusiones que deliberen los cambios adecuados para tener en cuenta en el proceso.
16.1

Planeación y realización

16.1.1 Enfoque Sistemático
Figura 9. Caracterización del experimento.

Fuente: Autores.
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16.1.2 Definición del experimento
Tabla 16.

Definición del experimento para la piña en rodajas.

Objetivo del experimento
Variable de respuesta
Factores
Unidad experimental
Niveles de factor
Estrategia de bloqueo
Tamaño del experimento

Experimento Piña en Rodajas
Probar el efecto de dos métodos de corte sobre el diseño y
el tiempo estándar.
Eficiencia del proceso.
Tiempo de corte (pelado y moldeado).
Lote de 10 piñas Golden.
Descorazonador.
Tajadora y aros cortadores.
¿Madurez de la piña? ¿Tamaño de la piña? ¿Tiempo entre
lotes? ¿Quién realiza la operación?
20 unidades de piña, 10 por cada nivel de factor.

Fuente: Autores.

16.1.3 Toma de datos
El diseño de experimentos comparativo será la herramienta utilizada para desarrollar las
pruebas, para ello se realizan aleatoriamente 20 experimentos distribuidos equitativamente
entre los dos métodos propuestos para el proceso de corte, con el fin de establecer el
método más eficiente tanto en diseño y calidad del producto, como en tiempo estándar.
Tabla 17.

Orden
1
2
3
4

Experimentos aleatorios de los dos métodos propuestos.

Método
Tajadora
Descorazonador
Descorazonador
Tajadora

Tiempo
(Seg)
91
96
80
86

5

Tajadora

95

6
7
8
9
10
11
12
13

Descorazonador
Tajadora
Tajadora
Tajadora
Descorazonador
Tajadora
Tajadora
Descorazonador

88
82
89
75
68
79
80
76

Respuesta: Diseño

Observaciones

Las rodajas se partieron

Por el tamaño de la piña
hay que cambiar de aros
cortadores
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14
15
16
17

Descorazonador
Descorazonador
Tajadora
Descorazonador

79
69
84
73

18
19
20

Descorazonador
Tajadora
Descorazonador

65
77
72

Queda fruta en el residuo Tamaño de la piña
de la piña
grande

Fuente: Autores.

16.1.4. Análisis Gráfico
El análisis gráfico permite tener una visión general del comportamiento de los datos en
cada uno de los tratamientos del experimento, facilitando la comparación entre los dos
métodos propuestos.
Gráfico.19. Resumen estadístico para el método con el descorazonador.

Informe de resumen de Tiempo (seg)
Método = Descorazonador

Prueba de normalidad de Anderson-Darling
A-cuadrado
Valor p
Media
Desv.Est.
Varianza
Asimetría
Curtosis
N
Mínimo
1er cuartil
Mediana
3er cuartil
Máximo
65

70

75

80

85

90

0,31
0,484
76,600
9,571
91,600
0,959410
0,504947
10
65,000
68,750
74,500
82,000
96,000

Intervalo de confianza de 95% para la media
69,753
83,447

95

Intervalo de confianza de 95% para la mediana
68,658
82,739
Intervalo de confianza de 95% para la desviación estándar
6,583

17,473

Intervalos de confianza de 95%
Media

Mediana
70

75

80

85

Fuente: Autores. (Minitab, 2017)
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Gráfico.20. Resumen estadístico para el método con la tajadora.

Informe de resumen de Tiempo (seg)
Método = Tajadora

Prueba de normalidad de Anderson-Darling
A-cuadrado
Valor p
Media
Desv.Est.
Varianza
Asimetría
Curtosis
N
Mínimo
1er cuartil
Mediana
3er cuartil
Máximo
75

80

85

90

0,16
0,925
83,800
6,443
41,511
0,395834
-0,784988
10
75,000
78,500
83,000
89,500
95,000

Intervalo de confianza de 95% para la media
79,191
88,409

95

Intervalo de confianza de 95% para la mediana
78,315
89,685
Intervalo de confianza de 95% para la desviación estándar
4,432

11,762

Intervalos de confianza de 95%
Media

Mediana
80,0

82,5

85,0

87,5

90,0

Fuente: Autores (Minitab, 2017)

Según el resumen estadístico del tiempo de corte y moldeado por cada método
(descorazonador - tajadora) se evidencia que el valor P de los dos tratamientos es mayor a
0.05, lo cual es una condición necesaria para desarrollar una prueba paramétrica,
permitiendo afirmar con un nivel de confianza del 95% que los datos siguen una
distribución normal.
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Gráfico.21. Gráfico de caja comparativo del tiempo entre los métodos

Fuente: Autores (Minitab, 2017)
Gráfico.22. Grafico comparativo de valores individuales del tiempo entre los métodos.

Gráfica de valores individuales de Tiempo vs Método
100
95
90

Datos

85
80
75
70
65
Descorazonador

Tajadora

Fuente: Autores (Minitab, 2017)
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Inicialmente el tiempo promedio del método con el descorazonador es menor que el método
con la tajadora y los aros cortadores, también se puede interpretar que los datos obtenidos
con el descorazonador tienen la tendencia a dispersarse en un rango mayor que los datos
con la tajadora y aunque la diferencia en tiempo gráficamente es notable, al ser en segundos
puede que no sea significativa, por tal razón se tienen que analizar aspectos adicionales
como el diseño de las rodajas, facilidad del proceso, fatiga del operario, entre otros.
16.1.5. Inferencia estadística.
Se desea probar si el tiempo promedio del proceso de corte y moldeado con descorazonador
es diferente al proceso con la tajadora y los aros cortadores., para identificar si se acepta o
se rechaza la hipótesis de que los métodos sean iguales es necesario el proceso de
inferencia.
Hipótesis nula (𝐻𝑜 ):

𝜇1 = 𝜇2

Hipótesis alterna (𝐻𝑎 ):

𝜇1 ≠ 𝜇2

Para la probabilidad de error en la prueba de hipótesis se tiene α que corresponde al nivel
de significancia y su complemento (1-α) que es el nivel de confianza.
Tabla 18.

Descripción del análisis estadístico del experimento.

Datos
Tamaño lote
Media
Desviación estándar
Varianza

Análisis Estadístico
Simbología
Descorazonador
(Método 1)
n
10
ȳ
76,6
S
9,571
2
S
91,60

Tajadora
(Método 2)
10
83,8
6,443
41,51

Fuente: Autores.

Antes de seleccionar el estadístico de prueba para verificar si se rechaza o se aprueba la
hipótesis nula, es necesario identificar si las muestras son independientes o pareadas y en
caso tal de que de que sean muestras independientes, se debe establecer la igualdad de
varianzas. Para ello se utiliza la prueba F, donde el estadístico sigue una distribución F con
v1 y v2 grados de libertad.
Formula del estadístico F:
𝑭𝒐 =
Nivel de significancia:

𝑺𝟐𝟏
91,60
=
= 2,21
𝟐
41,51
𝑺𝟐

α = 0,05
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𝛂

Nivel de confianza:

𝟐

=

0,05
2

= 0,025

v1 = n1 – 1 = 10 – 1= 9

Grados de libertad:

v2 = n2 – 1 = 10 – 1= 9
Valores críticos de la distribución:
Fα/2, v1, v2

F0.025, 9, 9 = 4,026

El valor de 4,026 es establecido por las tablas de la distribución F que se encuentra en el
ANEXO 5. Tabla de Prueba F para F0.025, 9, 9

F (1-α/2), v1, v2 = 𝑭

𝟏

𝛂/𝟐,𝐯𝟏,𝐯𝟐

1

= 4,026 = 0,248

Gráfico.23. Grafica de la distribución para la prueba F.

Fuente: Autores.

Debido a que F0 está dentro de la zona de aceptación se infiere que las varianzas de las 2
muestras son iguales.
Prueba t para varianzas iguales
𝑡0 =

ȳ1 − ȳ2
1
1
𝑆𝑝 √𝑛 + 𝑛
1
2
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(𝑛1 − 1)𝑆12 + (𝑛2 − 1)𝑆22
𝑆𝑝 = √
𝑛1 + 𝑛2 − 2
(10 − 1) 91,6 + (10 − 1)41,51
𝑆𝑝 = √
= 12,24
10 + 10 − 2
𝑡0 =

76,6 − 83,8
1
1
12,24 √10 + 10

tα/2, Gl

= −1,315

t0.025, 18 = 2,101

El valor de 2,101 es establecido por las tablas de la distribución t que se encuentra en el
ANEXO 6. Puntos críticos para la distribución t de Student para t0.025, 18
Gráfico.24. Grafica de la distribución t de Student

Fuente: Autores.

Dado que to está dentro de la zona de aceptación -t0.025, 18 > to < t0.025, 18. No se rechaza la
hipótesis nula, por tanto se puede inferir que no existe una diferencia significativa en el
tiempo promedio entre los métodos de despulpado con un nivel de confianza del 95%.
El nivel de significancia al ser comparado con el estadístico de prueba no se puede ver
claramente la influencia sobre la decisión tomada, para ello se utiliza el valor P definiendo
la probabilidad extrema que puede tener el resultado.
Valor P > α; No se rechaza Ho
Valor P < α; Se rechaza Ho
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La herramienta utilizada para hallar el valor P es el paquete de Microsoft Excel con la
fórmula que se expresará a continuación.
= Distr.t.2C (to; Gl)
= Distr.t.2C (1,315; 18)
Valor P = 0,205
Entonces, el valor P > α por lo tanto no se rechaza la hipótesis nula llegando a la misma
conclusión que la prueba t, pero con un nivel de confianza de más del 99% (1-α) y una
probabilidad de error de 0,205, podemos afirmar que la diferencia en el tiempo promedio de
los dos métodos no es significativo, es decir, se puede utilizar cualquiera de los dos
métodos ya que ninguno tiene diferencia significativa en tiempo de corte y moldeado con
respecto al otro, ya queda a consideración del productor el proceso a elegir teniendo en
cuenta el diseño y calidad del producto final.
17. MEDIOS PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL PROCESO
La necesidad del sistema de gestión de procesos para la elaboración del producto, debe ser
clara y fundamental para el dirigente, ya que este está a cargo de conseguir que los
operarios se sientan comprometidos con la elaboración del producto, estos requieren ciertas
instrucciones y normas correspondientes a las buenas prácticas de manufactura, por lo que
serán capacitados, con el fin de generar la productividad esperada, para identificar los
procesos requeridos para el desarrollo del proyecto se definen los cursogramas analíticos o
diagramas de flujo de proceso, donde se especifican y detallan cada una de las actividades
necesarias para la obtención del producto final, haciendo el conteo y describiendo cada una
de las operaciones, inspecciones, transportes, al almacenamientos y demoras, los operarios
deben tener en cuenta la higiene que requiere la producción y la correcta manipulación
generando alimentos seguros, saludables e inocuos para el cumplimiento de las buenas
prácticas de manufactura mencionadas anteriormente, indagando a profundidad los medios
para el desarrollo del proyecto, esta inicia desde la propuesta de transformación de la piña
Golden, cultivada en Mingueo, con el objetivo de crear un proceso que conlleve a la
elaboración de un producto que será comercializado en Palomino, con el fin de generar
mayor ingresos a los agricultores y a la asociación, los medios para esta implementación de
proceso parten de ASOREAGRO y sus cultivos, posteriormente se deberá hacer una
inversión de aproximadamente $9’992.700 gracias a un crédito que brinde la entidad
financiera, permitiendo el aumento de producción y se obtenga un producto industrializado
que sea de alto interés para los clientes y de fácil uso para los consumidores.
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18. CARACTERIZACIÓN DEL HERRAMENTAL PARA LA PRODUCCIÓN DE
PIÑA EN RODAJAS
Para continuar con el desarrollo del proyecto, sabiendo que el lugar de la elaboración del
producto será en la asociación ASOREAGRO, dicha producción se llevará a cabo con la
inversión requerida para la implementación de la maquinaria ilustrada a continuación, que
es necesaria para la obtención del producto y en general permite la disminución del tiempo
de producción, la calidad y presentación del producto terminado, de acuerdo a lo anterior y
conociendo el proceso de transformación, se requiere diferente maquinaria, en la tabla 19 se
observa una cortadora, rebanadora y descorazonadora que tiene un costo de $29.900.
Tabla 19.

Ficha técnica cortador, rebanador y descorazonador de piña.

Nombre
Marca

Ficha Técnica de Maquina
Cortador de Piña, Rebanador y Descorazonador
Krea
Referencia
Proveedor
Especificaciones
Material
Acero Inoxidable
Peso
180 g
Dimensiones
Diametro Base
8,5 cm
Diametro Ajuste de piña
3,3 in
Alto
25 cm
Posee un mango ergonómico, corta en
rodajas y extrae el corazón de la piña,
evita el daño en las manos

Fuente: Tiendas de grandes superficies.

Con el anterior utensilio se logran extraer los anillos de piña, rodajas perfectamente
redondas sin el corazón, destacando que de esta forma se desea obtener el producto, con
una capacidad promedio de 0,75 und/min de fruta procesada, obteniendo la piña en rodajas
como se observa en la ilustración 15.
Ilustración 15. Resultado de la piña procesada por cortador, rebanador y descorazonador.
Piña Obtenida con Cortador,
Rebanador y Descorazonador

Fuente: Autores
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Al realizar el proceso identificado anteriormente, se obtiene como residuo, la cáscara de la
piña perfectamente formada como se evidencia en la ilustración 17, que permite su
aprovechamiento para envases de bebidas, permitiendo mayor utilización de la materia
prima, dando otra opción a los clientes de los hoteles en presentación innovadora de coctel,
jugos y demás bebidas.
Ilustración 16. Residuo de la piña procesada por cortador, rebanador y descorazonador.

Residuo de Piña con Cortador

Fuente: Autores.

Otra posible opción de máquina, inclinada por el área industrial, que remplazaría el
cortador y rebanador mostrado anteriormente y demanda menos esfuerzo físico, es la
tajadora industrial que se ilustra en la tabla 20, que tiene un costo de $3’900.000, con el
objetivo de demostrar a escala industrial el proceso del producto.
Tabla 20.

Ficha técnica de la tajadora.

Nombre
Marca

Ficha Técnica de Maquina
Maquina Tajadora (Mesa)
Zingal
Referencia
PA19
Especificaciones
Motor
1/3 hp
Potencia
110 V
Dimensiones
Frente
60 cm
Fondo
58 cm
Alto
64 cm
Está compuesta de 29 cuchillas de acero
inoxidable y contiene una bandeja para
residuos

Fuente: Zingal.
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Con la máquina tajadora se logra rebanar de entre 3 a 4 und/min de piña, obteniendo
rodajas perfectamente redondas, pero con el corazón intacto, teniendo como resultado de
dicho proceso la piña en rodajas como se observa en la ilustración 18.
Ilustración 17. Resultado de la piña procesada en la máquina tajadora.

Piña Obtenida de la Máquina
Tajadora

Fuente: Autores.

Posterior a este proceso se debe continuar con la remoción de cáscara y extracción del
corazón, actividad que se realiza con utensilios moldeadores metálicos, mostrando sus
características en la tabla 21.
Tabla 21.

Ficha técnica de los aros cortadores.

Fuente: Tiendas de grandes superficies.

Con los aros cortadores se realiza la operación aproximadamente de 1 und/min de piña, ya
que perfecciona la presentación del producto y permite tener la medida de 11cm de
diámetro del borde y 3cm de diámetro para la extracción del corazón, utilizándolos como se
observa en la ilustración 19.
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Ilustración 18. Piña procesada con sus respectivos moldes.

Remoción de Cáscara y
extracción de corazón

Fuente: Autores.

Después de pasar por el proceso de moldeado, se tienen como salidas, el producto final y
los residuos de cáscara de piña ilustrados posteriormente en la ilustración 20, los
mencionados residuos se pueden utilizar en la preparación de agua de piña, que se describió
anteriormente en el proyecto.
Ilustración 19. Resultado de la piña procesada en la máquina tajadora y moldes.

Piña Obtenida de la Máquina
Tajadora y Moldes

Fuente: Autores.

Complementando el proceso y que el producto continúe con buena presentación se requiere
una empacadora al vacío para la piña Golden que se observa en la tabla 22, con un costo de
$4’403.000. Esta máquina tiene una capacidad de producción de 800 unidades de producto
por día, de acuerdo a la información suministrada por INTERTEC.
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Tabla 22.

Ficha técnica de la empacadora al vacío.

Nombre
Marca

Ficha Técnica de Maquina
Maquina Empacadora al Vacío Industrial
INTERTEC
Referencia
HVC-260-1
Especificaciones
Potencia
110 V - 0,4 Kw
Peso
30 Kg
Dimensiones
Largo
34,5 cm
Ancho
48 cm
Alto
30 cm
Acero inoxidable 304, evita la
contaminación cruzada por olores, conserva
la frescura, olor, sabor y textura natural

Fuente: INTERTEC.

De acuerdo al proceso de etiqueta se determina que su programación es manual y su
proceso de empacadora al vacío es automatizado, lo que permite agilizar esta operación y a
su vez disminuir el tiempo total de producción, ya que empaca aproximadamente 2 und/min
de producto terminado obteniendo una presentación del producto optima y organizada de la
piña en rodajas.
Tabla 23.

Ficha técnica del congelador.

Fuente: Mabe.

96

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 97 de 129
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

En la ficha técnica anterior se ilustra el congelador, ideal para el almacenamiento y
refrigeración de la piña en rodajas, con capacidad para 1250 unidades de producto final
aproximadamente, teniendo en cuenta que tiene una capacidad de 417 L y cada unidad de
producto tendría un peso promedio de 350 gr. La capacidad será mayor a la demanda
inicial proyectada de 150 unidades diarias de producto final debido al estudio de mercado,
pero se espera hacer la inversión que soporte el aumento de demanda. Su costo es de
$1’600.000 tiene un sistema de bisagras con seguridad y cierre con llave, es de bajo
consumo y ayuda a la preservación del producto, consistencia y buen estado gracias a su
congelamiento.
Tabla 24.

Ficha técnica vehículo para el transporte y distribución del producto terminado.

Fuente: DFSK.

Para la distribución del Pulpiña se contrata o alquila en un vehículo, en lo posible y
dependiendo la cantidad de la demanda, un furgón con termoking teniendo en cuenta los
pedidos definidos por el jefe comercial, que se dirija a Palomino que se encuentra a 19,7
km de Mingueo, con un tiempo de 19 minutos conservando su refrigeración para mantener
el producto en su estado de congelamiento.
Para la producción de la piña en rodajas, se identifica un flujo de proceso de Flow shop
debido a que cada estación de trabajo depende una de la otra, su transformación se realiza
en serie, siguiendo la secuencia para obtener el producto terminado deseado
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Ilustración 20. Diagrama comparativo de ahorro de tiempo del proceso manual.

Nombre
Marca

Ficha Técnica de Maquina
Maquina Tajadora (Mesa)
Zingal
Referencia
PA19
Especificaciones
Motor
1/3 hp
Potencia
110 V
Dimensiones
Frente
60 cm
Fondo
58 cm
Alto
64 cm
Está compuesta de 29 cuchillas de acero
inoxidable y contiene una bandeja para
residuos

Fuente: Autores.

En la anterior ilustración se observan 6 actividades del proceso, a pesar de ello y con la
implementación de la maquinaria respectiva, se eliminan 2 procesos que corresponden al
corte en rodajas de piña Golden y en la estación de empacado, ya que los remplaza la
tajadora y la maquina empacadora al vacío respectivamente, obteniendo 4 actividades
totales del proceso, siendo el lavado, pelado y el moldeado y extracción del corazón, tarea
que no es eliminada sino mejorada, ayuda a disminuir el tiempo total del proceso del
producto con ayuda de la maquinaria anteriormente mencionada, demostrando una
necesidad de adquisición de las mismas.
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Ilustración 21. Diagrama comparativo de ahorro de tiempo del proceso con descorazonador.

Fuente: Autores.

De acuerdo a la figura anterior el proceso con el utensilio rebanador descorazonador es de
medida práctica pero muy exhaustiva para el operario, práctico porque se realizan 3
actividades en 1 que son pelar, tajar y extraer el corazón mientras que con la maquinaria se
obtienen 2 operaciones adicionales correspondientes a la tajadora y molde superior e
inferior, el proceso con el descorazonador es exhaustivo puesto que la mayor parte del
proceso de producción es manual y demanda más esfuerzo, lo que produce mayor fatiga en
el operario y su rendimiento tiende a disminuir con el paso del tiempo. Analizando los 2
procesos ilustrados anteriormente, se logra definir que existe un ahorro de tiempo de 22
segundos, una sobre la otra, como se evidencia en el diagrama de flujo de operación, siendo
el proceso de piña en rodajas la mejor opción, por tener un tiempo total menor al del
descorazonador, también evidencia en su proceso calidad y como resultado se obtiene un
producto final con buena presentación, disponible y apta para su comercialización.
19. CÁLCULO DE OPERARIOS
Es necesario conocer el número de operarios requeridos que intervengan en el proceso del
desarrollo del producto, ejecutando las operaciones asignadas y siendo responsables de la
obtención del producto final en el tiempo establecido, los operarios en este proyecto tienen
la función de cumplir con colocar la materia prima en la maquina correspondiente en el
orden establecido, cuando lo requiera hacer la correspondiente operación manual y
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continuar con la maquinaria, para hacer el cálculo de los operarios se tienen en cuenta que
se trabajarán 8 horas diarias dadas las unidades de tiempo en segundos como se muestra a
continuación.
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 𝐷𝑖𝑎𝑟𝑖𝑎 = 150 𝑢𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠
𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐹𝑎𝑏𝑟𝑖𝑐𝑎𝑐𝑖ó𝑛/𝑈𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑 = 202 𝑠𝑒𝑔𝑢𝑛𝑑𝑜𝑠
𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑅𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑜 𝑃𝑎𝑟𝑎 𝐹𝑎𝑏𝑟𝑖𝑐𝑎𝑐𝑖ó𝑛 = 30300 𝑠𝑒𝑔𝑢𝑛𝑑𝑜𝑠
𝑂𝑝𝑒𝑟𝑎𝑟𝑖𝑜𝑠 𝑅𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑜𝑠 = 1 𝑂𝑝𝑒𝑟𝑎𝑟𝑖𝑜
Teniendo en cuenta el estudio de mercado, según el grupo focal hay entre 400 y 500
establecimientos entre hostales y restaurantes, teniendo que un estimado del 37% del
segmento de mercado adquiriría el producto. De acuerdo al resultado anterior se calcula que
se necesita de 1 operario para el desarrollo del proceso, obteniendo una producción de 150
unidades de piña procesadas, de las cuales se obtienen 300 unidades de piña en rodajas
empacadas al vacío, conociendo que, de cada unidad de fruta, se logran extraer 2 productos.
20. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
Este proyecto especifica el personal necesario para cada uno de los procesos y tareas
requeridas y mencionadas anteriormente, haciendo posible el buen funcionamiento de cada
uno de los procesos, la estructura organizacional se elabora con el fin de cumplir las metas
propuestas y lograr el objetivo deseado que, en este caso, genera impacto positivo desde la
asociación hasta cada uno de los operarios y distribuidores. Por ello, se definen 3 áreas
principales describiendo cada uno de los cargos y tareas se clasifica al mayor dirigente y a
su vez el inversionista del proyecto, ASOREAGRO, encargándose de controlar que cada
agente realice su función de manera eficiente, el gerente general deberá autorizar compras
requeridas y es el encargado de la toma de decisiones necesarias en general, en este caso
una persona ocupa este puesto con el de jefe comercial, el jefe de producción se encarga de
mantener el inventario adecuado, de verificar que se esté produciendo lo esperado y que los
operarios cumplan a cabalidad con las exigencias, también se debe asegurar de hacer un
plan de mantenimiento de maquinaria, el jefe comercial comprende en su área compras y
ventas, donde se encarga de establecer los proveedores de piña Golden y de los materiales o
utensilios requeridos para el proceso de producción, otra de sus funciones es recibir los
pedidos y hacer el respectivo alistamiento, el contador debe manejar los costos y
presupuestos y elaborar el estado financiero y el de nómina, los operarios deben cumplir
con los procesos de acuerdo a las instrucciones que brinde el jefe de producción, deben
reportar alguna inconsistencia que les interfiera lograr su objetivo, el distribuidor debe
hacer la entrega del producto terminado a cada uno de los clientes de acuerdo a la orden de
pedido establecida por el jefe comercial en los días sábados y domingos, se contrata una
secretaria que será la recepcionista de la asociación, su labor será tener toda la información
que suministre y necesite el contador y a su vez, la requerida por ASOREAGRO, jefe de
100

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 101 de
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
129
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

producción y jefe comercial que permita el avance y la correcta ejecución del proceso de
producción.
Gráfico.25. Organigrama.

Fuente: Autores

21. DIAGNOSTICO ESPACIAL
ASOREAGRO se encuentra conformada por agricultores del corregimiento que destinan
sus tierras para el cultivo de diversos alimentos, por tal motivo se diseñan procesos que le
generaran un valor agregado a las cosechas. Se estudiaba la forma de implementar el
proceso productivo en una de las fincas que conforma la asociación, sin embargo, el
sistema de suministro eléctrico es ineficiente, debido a que en algunos lugares no hay
cobertura suficiente de redes eléctricas y en otros se interrumpe el suministro con
frecuencia. Por tal motivo, se toma la decisión de que la planta de producción sea
establecida en la sede central de la asociación, ya que cuentan con instalaciones eléctricas
más seguras y sin tantas interferencias, además de locaciones con espacios adecuados para
el desarrollo del proceso productivo, teniendo en cuenta que se deben realizar unos ajustes
necesarios para la manipulación de alimentos asegurando la inocuidad de los productos. En
particular superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario impidiendo la generación de polvo, fuentes de contaminación para
los alimentos y demás requisitos que se establecen en la Resolución 2674 de 2013.
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21.1

Plano del proceso productivo para el desarrollo de la piña en rodajas.

Ilustración 22. Plano de la planta de producción.

Fuente: Autores

El proceso productivo se desarrollará en un salón de la sede de ASOREAGRO,
distribuyendo la materia prima en la zona de almacenamiento dependiendo el estado de
madurez de la piña, se cuenta con una zona de lavado para quitarle los residuos de tierra y
polvo, seguido de la zona para el proceso productivo y la zona de empaque.
Adicionalmente, se sugiere instalar una zona de compostaje debido a que los residuos del
proceso productivo en general es materia orgánica, los cuales pueden ser tratados para
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acelerar su descomposición y ser utilizados como fertilizantes. Así se aprovechará de
manera eficiente el fruto.
21.2

Plano de recorrido para el proceso productivo de la piña en rodajas.

Ilustración 23. Plano del recorrido del proceso de producción.

Fuente: Autores

El proceso inicia desde el almacenamiento de la materia prima, seguido del lavado de la
fruta, pasará al proceso productivo donde se rebanará por medio de la tajadora y moldeada
por los aros cortadores. Al tener las rodajas de piña, se introducen en las bolsas para ser
selladas al vació y etiquetadas, almacenando el producto terminado en el congelador
horizontal, para ser distribuido dependiendo las ordenes de pedido.
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Es de aclarar que la distribución de los espacios de trabajo para el proceso, no cuentan con
las medidas requeridas que se estipulan para una distribución de planta formal estipulados
por los principios básicos de la norma, ya que no se cuenta con espacios adecuados.
22. ANÁLISIS DE VALOR E INDICADORES FINANCIEROS
La ejecución de Pulpiña requiere una serie de procesos desde la compra de su materia
prima, hasta su distribución y comercialización que exige recursos económicos para el
desarrollo de este producto, donde se ven reflejados diferentes costos como el de la
producción, la maquinaria en la que se requiere invertir, la nómina del personal que
trabajará en el proyecto, los alquileres necesarios y servicios públicos que se evidencia a
continuación con cada uno de los cálculos necesarios para hallar la utilidad del proyecto y
calcular cual es el tiempo en que retorna el valor de la inversión.
Tabla 25.

Utilidad bruta y costo mensual de producción.

Fuente: Autores.
Tabla 26.

Utilidad neta y ventas anuales.

Fuente: Autores.

La cantidad de piña Golden que se compra son 4500 unidades que corresponden a un total
de 9000 productos mensuales, el precio de la unidad corresponde a $2000 pero en este caso
como son 2 productos por unidad de piña se coloca un precio de venta de $4000 haciendo
el cálculo se obtiene una utilidad bruta de $18’000.000 mensuales, posterior a ello se hallan
los costos mensuales de producción y como resultado se logra una utilidad neta de
$12’600.000, se calculan cuáles serán las ventas anuales basándose en las ventas actuales.
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Tabla 27.

Costo de la inversión.

Fuente: Autores

En la tabla anterior se observa la compra de cada uno de los utensilios y maquinaria
necesaria para el desarrollo del producto, se observa el cortador descorazonador como una
oportunidad a que la producción continúe cuando haya ausencia de electricidad y no se
disponga de la máquina tajadora.
Tabla 28.

Nómina del personal.

Fuente: Autores
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Los trabajadores están clasificados en operarios, que corresponde a una secretaria, un
distribuidor y un operador en el área de producción con un contrato definido, el contador
tiene un contrato indefinido debido a su poco requerimiento de permanencia en
ASOREAGRO, los administrativos correspondientes el gerente general, que también ocupa
el cargo de jefe comercial, también está incluido el jefe de producción, estos dos
funcionarios tienen un contrato a término definido.
Tabla 29.

Utilidad del proyecto.

Fuente: Autores

Conociendo cada uno de los costos descritos anteriormente se totaliza el valor de los costos
fijos en el que se obtiene un valor de $10’010.000 mensuales, la utilidad del proyecto
corresponde a $3’172.428 lo cual permite hacer una recuperación de la inversión en 3
meses, para realizar la inversión mencionada se cuenta con el apoyo de FINAGRO para
otorgarle un crédito por $10’000.000 a ASOREAGRO para la ejecución de Pulpiña.
Tabla 30.

Simulación de la financiación

Fuente: Autores
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En la tabla anterior se observa el número de cuotas teniendo en cuenta los datos anteriores
se halla el valor de la misma, calculando el valor total a pagar siendo $181.646 el total de
intereses a pagar por el crédito.
22.1

Demanda Proyectada

Tabla 31.

Demanda proyectada

Fuente: Autores

Según los porcentajes estadísticos y contando con que exista una población hotelera de
1430, el 12% consume piña, valor que corresponde a 171 personas calculando el número de
personas que puedan consumir el producto derivado de la piña que corresponde al 37% y
con qué frecuencia, a lo largo de 5 años corresponde a $214’942.000 para el año 2020
contando con un crecimiento anual del 10%, ya que según información recopilada por
Asohofrucol una de las líneas productivas con mayor dinamismo es la piña, con tasas
superiores al 10% en los años anteriores (ver, ANEXO 7. Crecimiento de la producción
hortofrutícola).
22.2

Indicadores Financieros
𝑅𝑒𝑛𝑡𝑎𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 =

12′ 600.000
∗ 100 = 50,3%
25′ 009.218

50′ 000.000
𝐿𝑖𝑞𝑢𝑖𝑑𝑒𝑧 = ′
= $4,91
10 181.646
𝐶𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 𝑇𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜 = 50′ 000.000 − 10′ 181.646 = 39’818.354

Teniendo en cuenta los indicadores calculados, se analiza que la rentabilidad del proyecto
es del 50,3% de acuerdo a la utilidad neta obtenida y a la inversión total, en cuanto a la
liquidez, se confirma que por cada peso de deuda a corto plazo, ASOREAGRO tiene $4,91
de activo circulando que permite respaldarla económicamente, el capital de trabajo tiene un
valor de 39’818.354 disponibles una vez que se liquide el pasivo, permitiendo invertir este
excedente en efectivo permitiendo el buen funcionamiento de las operaciones.
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CONCLUSIONES
Se logra identificar las oportunidades que pueden aprovechar este tipo de comunidades,
dando un valor agregado a sus cultivos en el desarrollo de subproductos, teniendo en cuenta
el potencial que tiene el mercado en el ámbito turístico. En particular, este aspecto fue
determinante para establecer que el corregimiento de Palomino es el más adecuado para
inicialmente comercializar el producto dado los resultados del modelo matemático AHP.
A partir del estudio de mercado en el cual dueños, administradores y representantes de
hostales, hoteles y restaurantes, accedieron a compartir su experiencia y conocimiento para
establecer un portafolio de productos apropiado, con los cuales establecer puntos de
comparación con el fin de satisfacer los requerimientos y necesidades de los clientes. Por
ello, se identifica que la piña en rodajas es el producto adecuado para cumplir con los
requisitos de los establecimientos, ya que puede ser manipulado para diversos servicios,
bien sea para bebidas refrescantes, coctelería, fruta picada natural, entre otros.
Se selecciona la Piña en rodajas como el producto del proyecto, por medio del modelo
matemático AHP, su proceso de producción y comercialización requiere una inversión de
$9’992.700 financiada con FINAGRO, teniendo en cuenta que su producción mensual
corresponde a 9000 unidades, el tiempo para recuperar la inversión es de 3 meses, debido a
que genera unas ventas anuales de $216’000.000 contando con una demanda de
$214’942.000 para el año 2020.
El diseño de experimentos otorga una visión estadística del mejor método a implementar,
en este aspecto se consideran dos métodos (con descorazonador, con tajadora) que pueden
ser efectivos para el desarrollo de la piña en rodajas. El modelo matemático estableció que
cualquiera de los procesos era óptimo ya que no existía una diferencia significativa en
términos de tiempo estándar, sin embargo, se optó por escoger el proceso con la tajadora y
los aros cortadores, debido a que el diseño tiene una mejor calidad estética, la manipulación
del proceso genera menos fatiga para el operario y se puede aprovechar con mayor
eficiencia el fruto.
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OBSERVACIONES
El tiempo total del proceso de rebanador descorazonador comparado con el proceso
industrializado, no tiene una diferencia significativa, debido a que el proceso con el
utensilio descorazonador exige más tiempo de inspección, conociendo que el diseño del
producto se ve afectado en mayor proporción que la piña en rodajas con maquinaria.
Se puede hacer un aprovechamiento de la cáscara de piña sobrante del proceso de pelado de
piña con rebanadora descorazonador, dando la posibilidad de comercializarlo a hoteles
dicho producto adicional, ya que su forma es compacta y no permite que se filtren los
líquidos, haciéndolo atractivo para bebidas y haciendo un aprovechamiento del 100% de la
fruta, generando mayor reconocimiento en el mercado por esta original presentación.
En época de cosecha se produce diariamente piña en rodajas, pero en el momento que su
producción se detenga, existe la posibilidad de que aprovechen la maquinaria localizada en
ASOREAGRO para el beneficio y crecimiento de la misma, generando de igual forma
recursos, por ejemplo, para el desarrollo de otros productos con la gran diversidad de
productos que cultivan los agricultores.
Se sugiere que se hagan una siembra siguiendo el modelo hawaiano, con el fin de distribuir
equitativamente y de forma organizada el cultivo, facilitando la regeneración de los cultivos
y recoger la fruta con facilidad. Además de ello, realizar cultivos en diferentes semestres
del año con el fin de obtener cosecha todo el año.
Se hizo contacto con la compañía Zubex, el encargado de la distribución de Zubiox, el
empaque biodegradable para la piña en rodajas y diversos productos al vació, queda
pendiente la cotización, ya que no ha sido enviada aún, se sigue esperando respuesta por
medio de su departamento de ventas y exportaciones, para la importación de muestras con
sus características y referencias correspondientes.
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ANEXOS
ANEXO 1. AHP Lugar

Criterio 1
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Criterio 2

Criterio 3

Criterio 4

Selección
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ANEXO 2. Alternativas de productos derivados de la piña.
Anexo 2.1. Rodajas de piña en almíbar
Conservación de piña sumergida en agua azucarada y limón, es una mezcla heterogénea,
tiene una textura de pegajosa que comúnmente es consumida como aderezo es ideal para
dulces y postres gracias a su sabor endulzado, el más común es el almíbar de durazno, y
teniendo en cuenta la gran producción de piña que se está generando en las diferentes
regiones del país, se busca generar un aprovechamiento de la piña en productos derivados
que permitan dar más fuerza al mercado de esta fruta, generalmente se utiliza en los
restaurantes, se contempla esta propuesta por la gran cantidad en alimentos que demanda
este sector. Para desarrollar este producto es necesario tener los siguientes ingredientes:


Limón, Piña, Agua, Azúcar.

Gráfico.26. Diagrama de proceso de rodajas de piña en almíbar.

Fuente: Autores.

116

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 117 de
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
129
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

Este proceso de rodajas de piña en almíbar, se caracteriza por obtenerse de la concentración
de azúcar en el agua junto con la piña, lo que provoca una textura viscosa, para este
proceso, se requieren de 10 operaciones y 2 inspecciones, donde se emplea un tiempo de
765 y 25 segundos respectivamente, finalmente se deja enfriar a temperatura ambiente para
envasar el producto final.
Anexo 2.2. Mermelada de piña
Pasta de fruta semisólida para untar, preparada a partir de frutas enteras, pulpa, jugos
concentrados de fruta, que puede contener trozos de fruta y/o piel, sometida a procesos de
calentamiento y evaporación adicionada de azúcar o edulcorantes calóricos o no calóricos o
la mezcla de éstos, con o sin adición de pectinas y aditivos permitidos en la legislación
colombiana vigente. (Resolución 3929, 2013). Para desarrollar este producto es necesario
tener los siguientes ingredientes:


Piña Golden, azúcar y agua

La proporción de la mermelada de piña Golden tiene una dosificación de 60% fruta, 20%
azúcar y 20% agua.
Gráfico.27. Diagrama de proceso mermelada de piña.

Fuente: Autores.
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En el diagrama de procesos se observan cada uno de los procesos de manera secuencial que
se llevan a cabo para la producción de la mermelada de piña, midiendo el respectivo tiempo
que tardan cada una de las operaciones en procesarse hasta la obtención del producto final,
con un total de tiempo de 741 en las 9 operaciones y se realiza 1 inspección que dura 10
segundos para verificar el estado del producto final.
Anexo 2.3. Piña en rodajas.
Lo que se pretende con este tipo de presentación es permitir incrementar el consumo de esta
fruta, la cual puede ser manipulada para diferentes actividades, ya que, de acuerdo al
cliente, este producto será utilizado, bien sea para cocteles, acompañamiento de desayunos,
jugos, o diferentes presentaciones que el consumidor requiera.
Para desarrollar este producto solo es necesario tener la piña como ingrediente. Cabe
resaltar que la presentación de la piña en rodajas será en rodajas, para lo cual se evidencia
el proceso de preparación en el siguiente diagrama:
Gráfico.28. Diagrama de proceso de la piña en rodajas procesada manualmente.

Fuente: Autores.

Este trabajo requiere una mano de obra más enfocada en la producción a baja escala, ya que
carece de maquinaria y materiales, cada uno de los procesos como pelar, cortar en rodajas,
sacar corazón se deben hacer a mano, al terminar el producto se evidencia un gran nivel de
desperfecto si se comparan las diferentes rodajas, este producto no es uniforme ni estético
al momento de su comercialización, también se logra rescatar parte de sus bordes, pero
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luego estos son removidos para eliminar los ojos de la piña, este proceso tiene un total de 7
operaciones y 2 inspecciones que duran un tiempo de 406,67 y 68 segundos
respectivamente.
Anexo 2.4. Agua de piña.
El beneficio que representa la piña debido a sus características diuréticas, hace de la piña
una fruta clave para las tendencias y el cuidado de la salud en la actualidad, aunque es muy
conocido en los hogares, no existe como producto, por ende, la idea es tener un
aprovechamiento de la fruta al 100%, por lo cual, derivado del proceso de la piña en
rodajas, se obtienen residuos de fruta y cascaras que son materia prima para este producto.
Para poder desarrollar este producto es necesario tener los siguientes ingredientes:




Trozos de piña
Cáscaras de Piña
Agua

Se evidencia el proceso de preparación en el siguiente diagrama:
Gráfico.29. Diagrama de proceso de agua de piña con cáscara.

Fuente: Autores.
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El proceso de agua de piña, se caracteriza por obtenerse de los residuos de cáscaras
generadas a partir del proceso de la piña en rodajas, donde se aprovecha mayormente la
fruta, para este proceso, se requieren de11 operaciones y 2 una inspecciones, donde se
emplea un tiempo 674 y 28 segundos respectivamente. Se debe tener en cuenta al momento
de verter el agua de piña en el recipiente, en filtrar el agua, ya que, por los residuos de la
piña en rodajas, el agua puede llenarse de dichos sólidos.
Gráfico.30. Diagrama de proceso de agua de piña con cáscaras, trozos y el corazón de la piña

Fuente: Autores.

De acuerdo al diagrama de proceso del agua de piña con cáscaras corazón y trozos, tiene
un total de 11 operaciones que tardan 665 segundos y se realiza una inspección de cocción
y otra inspección al producto terminado, es importante verificar que el agua de piña no
tenga impurezas, tenga buen color y olor, objetivos que se cumplen cuando se asegura una
correcta cocción de los trozos de la piña.
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ANEXO 3. AHP Producto

Criterio 1
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Criterio 2

Criterio 3

Criterio 4

Selección
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ANEXO 4. Propuestas del subproducto
Anexo. 4.1 Propuesta del subproducto I - Agua de Piña con cocción de Cáscaras
Ilustración 24. Proceso de producción del Agua de piña con cáscaras.

Fuente: Autores

Después del proceso realizado para la obtención de agua de piña con cáscaras, ilustrado
anteriormente, se obtienen dos botellas de agua de piña, cada una con un peso de 390 g que
de acuerdo a las propiedades de dicha fruta, posee características diuréticas que son
encargadas de combatir la retención de líquidos de las personas, ayudándolas a su vez con
la presión arterial y a la eliminación de líquidos.
Gráfico.31. Cursograma del agua de piña con cáscaras.

Fuente: Autores.
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Se analiza del anterior cursograma analítico, existe una exigencia en la disminución de
tiempo en las demoras, que en este caso son 3, con el propósito de agilizar el proceso de la
piña con cáscaras, haciendo una previa selección de los utensilios e insumos a utilizar en el
proceso de producción, en la demora “dejar enfriar” se puede disminuir este tiempo,
ubicando una entrada de ventilación que acelere el proceso.
Anexo 4.2. Propuesta del subproducto II - Agua de Piña con Cocción de Cáscaras,
Corazón y Trozos
Ilustración 25. Proceso de producción del Agua de piña hervida con cáscaras, corazón y trozos sobrantes de
piña.

Fuente: Autores

En la anterior ilustración de agua de piña con cáscaras, corazón y trozos, se obtienen dos
botellas de agua de piña, cada una con un peso de 390 g con el objetivo de hacer un total
aprovechamiento de la piña Golden y reducir los desechos que pueden ser procesados para
la elaboración de un subproducto que traerá consigo beneficios para los consumidores, a
continuación, se ilustra el diagrama de flujo de procesos que describe cada una de las
actividades realizadas para su producción.
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Gráfico.32. Cursograma del agua de piña hervida con cáscaras, corazón y trozos sobrantes.

Fuente: Autores.

En el diagrama anterior, se identifican 3 demoras que se deben eliminar, como oportunidad
de mejora se propone hacer el alistamiento previo de los materiales e insumos a utilizar,
para no interferir con el tiempo total del proceso, así mismo revisar que el envase se
encuentre en buen estado para obtener una buena presentación del producto terminado.
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ANEXO 5. Tabla de Prueba F para F0.025, 9, 9

Fuente. Anónimo.

126

DESARROLLO DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN
Página 127 de
DE UN PRODUCTO DERIVADO DE LA PIÑA GOLDEN
CULTIVADA ORGÁNICAMENTE EN EL
129
CORREGIMIENTO DE MINGUEO, DIBULLA, LA GUAJIRA.

ANEXO 6. Puntos críticos para la distribución t de Student para t0.025, 18

Fuente. Análisis y diseño de experimentos, Gutiérrez y De la Vara, Tabla A3, Pag 530, 2da
Edición.
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ANEXO 7. Crecimiento de la producción hortofrutícola
Producción hortofrutícola 2018 (Ton).

Fuente. Balance del Sector Hortofrutícola 2018. Proyecciones Asohofrucol, con base en cifras de MADR
(2017). Proyectado 2018. (Disponible en:
http://www.asohofrucol.com.co/imagenes/BALANCE_DEL_SECTOR_HORTIFRUTICULTURA_2018.pdf).
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Principales líneas hortofrutícolas 2017 (Ton).

Fuente. Balance del Sector Hortofrutícola 2017. Asohofrucol. (Disponible en:
http://www.asohofrucol.com.co/imagenes/BALANCE_SECTOR_HORTIFRUTICOLA_DICIEMBRE_2017.pdf)

129

